Pastitsio: tradycyjna grecka
zapliekanka - przepis 1
historia

Pastitsio (moaotitolo) to jedno z najbardziej rozpoznawalnych
dan kuchni greckiej, ktdérego korzenie siegaja czaséw weneckiej
okupacji wysp greckich w XVI wieku. Nazwa pochodzi od
wtoskiego ,pasticcio”, oznaczajgcego zapiekanke lub potrawe
sktadajgcg sie z wielu warstw. Pierwotnie danie to byto
przygotowywane przez zamozne rodziny podczas waznych
uroczystosci rodzinnych. Z czasem pastitsio stato sie
nieodtgcznym elementem greckiej tozsamosci kulinarnej,
szczeg6lnie na Cyprze, gdzie jest podawane podczas Swigt
religijnych i rodzinnych zgromadzen.

W dzisiejszej Grecji pastitsio petni role dania jednoczacego
rodzine — przygotowywane w duzych formach, czesto jest
centralnym punktem niedzielnych obiaddéw. Wspdtczesne greckie
gospodynie domowe przekazujg przepisy na pastitsio z pokolenia
na pokolenie, a kazda rodzina ma swojg unikalng wersje, czesto
z drobnymi modyfikacjami, ktdre stanowig o wyjatkowosci
rodzinnego przepisu.

Sktadniki 1 regionalne réznice

Autentyczne greckie pastitsio sktada sie z trzech wyraznych
warstw:

Dolna warstwa — makaron bucatini lub grube rurki
makaronowe (w Grecji znane jako makaronia kofta)
wymieszane z jajkami 1 serem

- Srodkowa warstwa — aromatyczny sos miesny z mielonej
wotowiny lub jagnieciny z dodatkiem cynamonu, gozdzikéw
1 gatki muszkatotowe]

» Gorna warstwa — kremowy sos beszamelowy zapiekany na
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ztoty kolor

Kluczowym elementem wyrézniajgcym pastitsio od innych
Srédziemnomorskich zapiekanek jest charakterystyczny zestaw
przypraw, w ktédrym dominuje cynamon i gatka muszkatotowa. Te
przyprawy nadajg potrawie wyjagtkowy, stodkawo-korzenny aromat,
ktéry jest znakiem rozpoznawczym greckiej kuchni.

Na Cyprze pastitsio przygotowuje sie z wiekszg ilosScig sera
halloumi, podczas gdy w kontynentalnej Grecji czesSciej uzywa
sie sera kefalotyri. W regionie Epiru popularne jest dodawanie
do sosu miesnego niewielkiej ilosci st*odkiego wina
Mavrodaphne, co nadaje potrawie gtebszy, bardziej ztozony
smak. Mieszkancy wysp jonskich czesto wzbogacaja sos miesny o
oliwki kalamata 1 kapary, wprowadzajgc do dania
charakterystyczng dla tego regionu nute stono-kwasng.

W tradycyjnych greckich tawernach pastitsio serwuje sie jako
danie gtéwne w towarzystwie sSwiezej satatki choriatiki
(wiejskiej) 1 kieliszka lokalnego wina retsina, co tworzy
klasyczne potgczenie smakéw greckiej kuchni.

Pastitsio roézni sie znaczgco od wtoskiej lasagne brakiem
warstw =z sosem pomidorowym i ricottg, a takze
charakterystycznym uzyciem przypraw korzennych, ktére nie
wystepujag w tradycyjnych wtoskich zapiekankach. W
przeciwienstwie do egipskiej wersji zwanej ,macarona
bechamel”, greckie pastitsio zawiera wiecej aromatycznych
przypraw i zwykle nie zawiera kurczaka, ktdry jest popularny w
wersji egipskiej.

Jak przygotowaé¢ domowe pastitsio -
krok po kroku
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Sktadniki 1 przygotowanie warstw
pastitsio

Pastitsio to klasyczne greckie danie zapiekane, sktadajgce sie
z trzech wyraznych warstw. Do jego przygotowania potrzebujesz:

Sktadniki na makaron:

= 500 g makaronu bucatini lub penne

=2 jajka

» 100 g tartego sera kefalotiri lub parmezanu
= Szczypta soli

Sktadniki na sos miesny:

= 750 g mielonej wotowiny

= 2 cebule, drobno posiekane

» 3 zagbki czosnku, przecisniete

= 400 g passaty pomidorowej

= 2 tyzki koncentratu pomidorowego
=1 tyzeczka cynamonu

= 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej
=1 tyzeczka suszonego oregano

» 2 liscie laurowe

= 3 tyzki oliwy z oliwek

= SOl i pieprz do smaku

Sktadniki na sos beszamelowy:

= 100 g masta

= 100 g magki pszennej

=1 litr mleka

=2 jajka

» 100 g tartego sera kefalotiri lub parmezanu
= Szczypta gatki muszkatotowej

= SOl i biaty pieprz do smaku



Technika przygotowania 1 warianty
pastitsio

Przygotowanie sosu miesnego:

1.

7.

Rozgrzej oliwe w gtebokim garnku i zeszklij cebule
(okoto 5 minut).

. Dodaj czosnek 1 smaz przez 1 minute.
. Dodaj mieso mielone i smaz, rozbijajgc wieksze kawatki,

az mieso zbrazowieje.

. Wlej passate i dodaj koncentrat pomidorowy, wymieszaj.
. Dodaj cynamon, gatke muszkatotowa, oregano i liscie

laurowe.

. Gotuj na matym ogniu przez 30-40 minut, az sos

zgestnieje. Kluczowy jest dtugi czas duszenia, ktory
pozwala przyprawom przenikng¢ mieso.
Dopraw solg i pieprzem, odstaw do wystygniecia.

Przygotowanie sosu beszamelowego:

7.

. Roztop masto w rondelku na Srednim ogniu.
. Dodaj mgke i mieszaj energicznie przez 2-3 minuty,

uwazajgc by nie zbrazowiata.

. Stopniowo wlewaj mleko, caty czas mieszajgc, aby unikngac

grudek.

. Gotuj na matym ogniu przez 5-7 minut, az sos zgestnieje.
. Zdejmij z ognia i ostudz przez 5 minut.
. Roztrzep jajka w osobnej misce i powoli wmieszaj do

cieptego (nie gorgcego) sosu.
Dodaj 3/4 sera, gatke muszkatotowa, sél i pieprz.

Sktadanie i pieczenie pastitsio:

1.

Ugotuj makaron al dente, odcedZ i wymieszaj z jajkami i
serem.

. Nasmaruj naczynie zaroodporne mastem.
. Wyt6z potowe makaronu na dno naczynia, uktadajac go

rownolegle.



4. RozprowadZ réwnomiernie caty sos miesny.

5. Przykryj pozostatym makaronem, uktadajgc go prostopadle
do pierwszej warstwy.

6. Zalej catos¢ sosem beszamelowym.

7. Posyp pozostatym serem.

8. Piecz w temperaturze 180°C przez 45-50 minut, az wierzch
sie zrumieni.

9. Wazne: Odstaw na 15-20 minut przed krojeniem, aby danie
stezato.

Pastitsio najlepiej smakuje nastepnego dnia, gdy smaki sie
przegryza. Mozna je przechowywac¢ w lodowce do 3 dni lub
zamroziC¢ porcje na nawet 2 miesigce.

Popularne warianty:

» Pastitsio wegetarianskie — zamiast miesa uzyj mieszanki
soczewicy 1 pieczarek

» Pastitsio z jagniecing — zastagp wotlowine mielong
jagniecing dla bardziej wyrazistego smaku
» Pastitsio z baktazanem — dodaj warstwe smazonego

baktazana miedzy makaronem a sosem miesnym
» Pastitsio z kozim serem — dodaj pokruszony ser kozi do
warstwy beszamelowej



