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W tej czesci Swiata, w ktdrej wszechobecne
storfice mozna uznac¢ za jedna z przypraw,
powstata kuchnia petna autentycznosci,
oryginalnosci i prostoty:
kuchnia grecka.

To wtasnie z jej smakdw i wartosci czerpie marka
produktéw Eridanous.

Gdy zaczniesz odkrywac oliwy, sery, pasty,
sosy, oliwki, antipasti i stodkosci marki
Eridanous, poczujesz sie tak, jakby$ przemierzat
biate, stoneczne uliczki srédziemnomorskich
miasteczek, czestujac sie lokalnymi specjatami
tamtejszej kuchni.

Urzadz greckie przyjecie lub przygotuj
nietuzinkowy obiad dla bliskich: peten
pieczonych warzyw, ziét, doskonatej oliwy
i innych sktadnikéw w greckim stylu
od Eridanous.

| | KUCHNIALDIAPL | $55ermsow
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Pochodzenie ma (O)ZNACZENIE

Czym jest oznaczenie ChNP (PDO)?

Czy jakosé¢ i pochodzenie produktu mozna
rozpoznac wytgcznie po jego opakowaniu?
Mozna, jesli znajdziesz na nim czerwono-zotty
symbol chronionej nazwy pochodzenia, w skrécie
ChNP (ang. Protected Designation of Origin,

w skrécie PDO).

Wtasnie takie oznaczenie przyznaje sie europejskim
produktom wytwarzanym w konkretnym
regionie geograficznym, ktérych nazwa

nawigzuje bezposrednio do tego wtasnie regionu.

Wtasciwosci tych produktow sg $cisle powigzane

z czynnikami geograficznymi (tj. klimat) i ludzkimi
charakterystycznymi dla danego regionu.

Wybierajgc oliwy i sery Eridanous ze znakiem ChNP,
masz wiec pewnosé, ze wszystkie sktadniki uzyte
do ich wytworzenia s3 oryginalnie greckie, a caly
proces produkcyjny takze odbywa sie
w kraju ich pochodzenia.



To wazna informacja dla kazdego, kto chce
odkrywac¢ prawdziwe smaki kuchni swiata:
tradycyjne, regionalne, zgodne z filozofig gotowania
wyznawang w konkretnym kraju. Prébujac
produktédw Eridanous z oznaczeniem ChNP, mozesz
wiec spodziewacd sie, ze ich smak przeniesie Cie
na petne stonca uliczki srédziemnomorskich
miasteczek. Szukaj ich na poétkach Lidla i przygotuj
dla siebie i bliskich dania tak smaczne jak greckie
oryginaty.

Wybieranie produktédw z oznaczeniem ChNP
to ponadto wyrazny, coraz szerzej obserwowany
trend swiadczacy o rosnacej Swiadomosci
konsumenckiej. Przyktadajgc wage do sktadu,
pochodzenia produktéw i tradycyjnych, czesto
przekazywanych z pokolenia na pokolenie metod
ich wytwarzania, wspierasz lokalnych producentéw
ZYyWnosci.

Ponadto, dzieki oznaczeniu ChNP, unikatowe
receptury wyrdézniajagce dany region na tle innych sa
chronione prawnie. Dla producentédw to gwarancja

bezpieczenstwa, dla konsumentdéw to gwarancja
smaku i jakosci.

& KUCHNIALIDLAPL | 35%mrsom



éRECKI SER FETA P.D.O. Z CHALKIDIKI

Tradycyjny, pozbawiony kon-
3 serwantéw ser feta, ktory bar-
~ z brze znaja konsumenci
___€RIDAN®US E2GTeb2¢ endj KEHITHMERD
¢ R w Grecji i wielu innych krajach
Feta cheese P.D.O _,
& Europy. Jest wytwarzany z mleka
: owczego i koziego zbieranego
codziennie od producentow
z catego regionu w okolicy mia-
steczka Galatista na pdtwyspie

Chalkidiki.
Sktadniki: pasteryzowane mleko owcze i kozie w propor-
cji 70% : 30%, podpuszczka, kultury bakterii kwasu mleko-
wego, sol. Przechowywany w naturalnej solance z wody
i soli bez zadnych dodatkéw. Maksymalna wilgotnosé:
56%. Zawartosc¢ ttuszczu w suchej masie: 43%.

SER MANOURI P.D.O.

Ser manouri to grecki ser wy-
twarzany z serwatki z mleka
owczego i koziego z dodatkiem o,
mleka i Smietany. Jest produko- & | Manouri cheeze pB.O.
wany wytgcznie w srodkowej

i pétnocnej Grecji. Charakte-
ryzuje sie bogatym, mlecznym,
stodkim smakiem i bardzo deli-
katnym aromatem.

To wyjatkowy ser serwatkowy o niskiej zawartosci soli,
kremowej konsystenciji i gtadkiej, zwartej strukturze, dzieki
ktérej nie kruszy sie podczas krojenia.

Plastry swiezego lub zapiekanego sera manouri Swietnie
nadajg sie do przygotowywania przystawek oraz réznego
rodzaju stodkich lub pikantnych deseréw na ciepto badz
na zimno.




KRETENSKI SER GRAVIERA P.D.O.

Graviera to jeden
]- z najpopularniejszych w Grecji
— gatunkdw sera, wrecz symbol
<RIDAN®US diety kreteniskiej, ktérego tradycja

Cretan Graviera P.D.O.

wytwarzania siega wielu wiekdéw.
Jest produkowany wedtug
tradycyjnej receptury, na

bazie mleka owczego i koziego

i dojrzewa przez co najmniej

3 miesigce. Charakteryzuje sie
delikatnym, stodkawym

i lekko stonawym smakiem, jasnozéttym kolorem

i asymetrycznymi dziurami.

SITIA LASITHIOU P.D.O.

Oliwa extra virgin Sitia Lasithiou
Kritis P.D.O. wytwarzana z oliwek
uprawianych i zbieranych na Krecie,
w okolicy miejscowosci Sitia

w regionie Lasiti, jest ceniona za
wysmienity owocowy smak i aromat,
subtelng nute pieprzu i delikatng
konsystencje.

Jako produkt z oznaczeniem
,Chroniona nazwa pochodzenia”
oliwa ta wytwarzana jest

w ograniczonych ilosciach oraz
zgodnie z surowymi wytycznymi
dotyczgacymi jakosci i metod
produkcji. Mediana smaku
owocowego powyzej 3 punktdw,

a mediana goryczy ponizej 5.

£RIDANBUS

NIE‘N‘IJ
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PARUZEL @ CZAS POZIOM T@? LICZBA WEGETARIANSKIE
PRZYGOTOWANIA EATWY PORCII

BRIAM - ZAPIEKANKA WARZYWNA

W STYLU GRECKIM

SKEADNIKI

ziemniaki — 2 szt.

baktazan — 1szt.

cukinia — 1 szt.

czerwona cebula — 1szt.
czosnek — 2 zabki

pomidor — 1 szt.

suszone oregano - 1tyzeczka
suszony tymianek — Va tyzeczki
suszony rozmaryn — Va tyzeczki
pomidory w puszce — 1 puszka
400 g

pieprz — Vs tyzeczki

s6l — Vs tyzeczki

oliwa z oliwek Eridanous —
13 szklanki

ser feta Eridanous - 50 g
woda — V3 szklanki

PRZYGOTU]

naczynie zaroodporne
folie aluminiowa
piekarnik rozgrzany
do temperatury 200°C



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY WARZYWA

Ziemniaki obieramy i myjemy. Wszystkie warzywa kroimy
w talarki o grubosci ok. 1 cm, wktadamy do miski, skrapiamy
oliwg, dodajemy sdl, ziota i pokrojony w plasterki czosnek.

KROK 2: UKEADAMY SKEADNIKI

Pomidory z puszki mieszamy z 1/3 szklanki wody.
Tak przygotowany sos wyktadamy na dno naczynia
zaroodpornego i przykrywamy warzywami.

Catos¢ oprészamy serem feta i przykrywamy folig
aluminiowa.

KROK 3: PIECZEMY BRIAM

Danie pieczemy przez ok. 30 minut
(do momentu, az ziemniaki beda
miekkie). Po tym czasie zdejmujemy
folie aluminiowa i pieczemy kolejne
10-20 minut, az sos sie zredukuje,
a warzywa nabiorg ztotobrgzowego
koloru.

kel b

GREEK Wskazéwka: warzywa mozna utozyd
CHANIA KRITIS

s w ciekawy wzdér, np. w okregi (jak
viRein oLive o p.6.LANE g zdjeciu), lub rzedami, dzieki czemu
cotaned ey from e s ', danie pieknie przyozdobi stoét.

solely by meahanical means.

- e e i

------
.
.

<SRIDAN®@US

OLIWA
“ver. Z OLIWEK
| ERIDANOUS
@ 500 ml ﬂ
M—
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& PARUZEL (jy CZAS
PRZYGOTOWANIA EATWY

POZIOM

O LICZBA
TU? PORCII

GRECKIE PIEROZKI Z SEREM

GRAVIERA

SKEADNIKI

CIASTO

maka pszenna - 250 g
proszek do pieczenia -

Vs tyzeczki

masto - 80 g

oliwa - 90 ml

jogurt grecki - 100 g

so6l — V2 tyzeczki

ocet jabtkowy - V2 tyzeczki

FARSZ

starty ser graviera
Eridanous - 200 g
jajko — 1 szt.

Swiezo mielony pieprz -
2 tyzeczki

DODATKOWO

jajko — 1 szt.
jasny sezam - 1tyzka

PRZYGOTUJ

watek

sito

ring lub miske o $rednicy
15 'em

pedzelek

blache do pieczenia
papier do pieczenia

WEGETARIANSKIE



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: PRZYGOTOWUIJEMY CIASTO

Do miski przesiewamy make z proszkiem i solg. Dodajemy
miekkie masto oraz pozostate sktadniki. Wyrabiamy jednolite,
gtadkie ciasto. Jesli ciasto bedzie sie kleito do dtoni, dodajemy
odrobine maki. Ciasto przykrywamy Sciereczka i wktadamy do
lodéwki na minimum godzine.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY FARSZ
W miseczce mieszamy wszystkie sktadniki farszu.

KROK 3: LEPIMY PIEROZKI

Ciasto wyciggamy z lodéwki i rozwatkowujemy na posypanym
maka blacie na grubos¢ ok. 3 mm. Za pomoca wykrawaczki
(ringu lub miseczki) wycinamy kdétka o srednicy 15 cm. Na
kazdy krazek wyktadamy farsz, nastepnie kragzki sktadamy
na pot, tworzac pierozki. Mocno sklejamy boki pierogdw -
mozemy je ozdobi¢ widelcem. Pierogi ktadziemy na blaszke
wytozong papierem do pieczenia.

KROK 4: PIECZEMY PIEROGI
Pierozki smarujemy roztrzepanym jajkiem i posypujemy
z wierzchu sezamem. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do

180°C przez 30 minut lub do momentu, gdy nabiorg ztotego
koloru. Podajemy wystudzone.

a

<RIDAN@US

) =
............... :. JOGURTOS =5 -

s ‘ If\leREC“'@% GRAVIERA
JOGURT ROF : ERIDANOUS
GRECKI L =" |

S
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 CZAS

POZIOM TO? LICZBA WEGETARIANSKIE

~" PRZYGOTOWANIA SREDNI PORCII

BROWNIE Z CHAELWA

SKEADNIKI

BROWNIE Z CHAELWA

masto - 200 g

gorzka czekolada - 200 g
jajko (rozmiar M) — 3 szt.
cukier— 80 g

sol — 1szczypta

maka pszenna - 120 g
kakao — 2 tyzki

proszek do pieczenia -
1tyzeczka

chatwa waniliowa
Eridanous - 100 g

PODANIE

lody waniliowe - 4 gatki
Swieze owoce jagodowe
(np. truskawki) - 100 g

PRZYGOTUJ

piekarnik rozgrzany do
temperatury 160°C (z funkcja
grzania gora-doét)

blache o wymiarach

20 x 30 em

papier do pieczenia

sitko



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY BROWNIE

Masto i gorzka czekolade taczymy w metalowej miseczce
umieszczonej nad garnkiem z gotujacg sie woda
i rozpuszczamy w kapieli wodnej. Kiedy masa stanie sie
ptynna,zdejmujemyjaiodstawiamynachwile,aby przestygta.
Jajka ubijamy z cukrem i szczyptg soli i delikatnie dodajemy
do masy czekoladowej.

Make, kakao, proszek do pieczenia i s6l mieszamy ze sobga
i przesiewamy przez sitko do masy jajeczno-czekoladowej.
Krotko mieszamy, jedynie do potaczenia sktadnikow.

KROK 2: PIECZEMY BROWNIE

Chatwe siekamy na dos$¢ duze kawatki. Ciasto wylewamy na
blache wytozongpapieremdo pieczeniaiposypujemy chatwag.
Wktadamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 160°C
na ok. 25 minut.

KROK 3: PODAJEMY BROWNIE

Po wyjeciu ciasta z piekarnika pozostawiamy je do
ostygniecia. Brownie podajemy z lodami waniliowymi
i ulubionymi owocami jagodowymi (np. truskawkami,
malinami, boréwkami).

<RIDAN®US

GREEK STYLE

'HAtWA WANILIOWA

ERIDANOUS |
| | /@ KUCHNIALDLAPL | $%msow | 13



POZIOM T@‘i‘ LICZBA WIEPRZOWINA

@ CZAS
PRZYGOTOWANIA LATWY PORCII

SMAZONE HALLOUMI W BOCZKU

SKEADNIKI

HALLOUMI Z BOCZKIEM

ser halloumi Eridanous —
450 g

boczek — 8 plastrow

mini satata rzymska — 2 szt.
oliwa z oliwek Eridanous -
2 tyzki

biata fasola w zalewie -
400 g

skérka starta z /2 cytryny
natka pietruszki — 2 gatazki

DRESSING

ser feta Eridanous - 100 g
sok wycisniety z V2 cytryny
jogurt grecki Eridanous -

200g

cukier — 2 tyzki

oliwa z oliwek Eridanous -
2 tyzki

sol

pieprz czarny

PRZYGOTUJ]
sitko



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: SMAZYMY SER

Ser halloumi odsgczamy z zalewy, kroimy na ok. 8 réwnych
kawatkow i owijamy kazdy 1 plasterkiem boczku.

Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy kawatki halloumi ze
wszystkich stron na Srednim ogniu przez ok. 3-5 minut.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY SALATKE

Fasole odsgczamy z zalewy, przeptukujemy w zimnej wodzie
na sitku i mieszamy w misce ze skérka z cytryny, solg,
pieprzem, oliwg z oliwy i posiekang natka pietruszki.

KROK 3: PRZYGOTOWUIJEMY DRESSING

Ser feta kruszymy na mniejsze kawatki. Sktadniki dressingu
umieszczamy w misce i mieszamy ze sobg doktadnie do
uzyskania gtadkiej konsystencji.

KROK 4: PODAJEMY DANIE

Satate myjemy, osuszamy i przekrawamy na po6t. Uktadamy
na talerzu. Obok uktadamy porcje satatki z fasolki. Catosé
polewamy dressingiem. Na kazdym talerzu uktadamy po
4 kawatki usmazonego halloumi w boczku.

SER
HALLOUMI

@ KICHNALDIAPL | s
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m CZAS
~— PRZYGOTOWANIA LATWY

POZIOM i‘@? LICZBA WEGETARIANSKIE

PORCII

SMAZONA FETA W SEZAMIE
Z SALtATKA Z POMIDOROW

SKEADNIKI

SMAZONA FETA Z SEZAMEM

ser feta Eridanous - 200 g
skorka starta z 1 cytryny

ziarna jasnego sezamu — 100 g
maka pszenna — 100 g

jajka (rozmiar M) — 2 szt.

olej stonecznikowy — 2 tyzki
pieprz czarny

DO PODANIA

pomidor bawole serce — 2 szt.
(ok. 250 g)
czerwona cebula — 1 szt.

Swieze oregano — 3-4 gatazki
ocet winny — 2-3 tyzki

oliwa z oliwek Eridanous -
5-6 tyzek

natka pietruszki — 4 gatazki
cytryna — V2 szt.

miéd - 2 tyzki

sol

pieprz czarny

PRZYGOTUJ

recznik kuchenny papierowy
tarke o drobnych oczkach



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: PRZYPRAWIAMY SER

Ser odsgczamy z zalewy i przekrawamy na pét po przekatnej.
Posypujemy delikatnie skdrka startg z cytryny i pieprzem.

KROK 2: PANIERUJEMY SER

Jajka delikatnie rozmacamy w miseczce. Do dwdéch ptaskich
misek wsypujemy osobno make i ziarna sezamu. Tréjkaty fety
obtaczamy najpierw w mace, nastepnie w jajku i ziarnach
sezamu.

KROK 3: SMAZYMY SER

Na patelni rozgrzewamy olej. Fete smazymy na ztoty kolor
i odsgczamy z nadmiaru ttuszczu na kawatku recznika
papierowego.

KROK 4: PRZYGOTOWUJEMY SALATKE Z POMIDOROW

Pomidory myjemy i kroimy w kawatki o wielkos$ci ok. 2 cm.
Cebule kroimy w bardzo drobng kostke. Pietruszke i oregano
myjemy, obrywamy listki i grubo siekamy. Mieszamy catos¢

z dodatkiem oliwy, octu, soli i pieprzu.
Potowe cytryny kroimy na ‘
8 czesci. Na kazdy talerz 3

wyktadamy ser feta, porcje <RIDAN@US
satatki z pomidordw i po dwie ;

czastki cytryny. Kawatki sera
polewamy odrobing ptynnego
miodu.

KROK 5: PODAJEMY DANIE

s
I.‘.
.

SER FETA -~
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