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Dobry kucharz umie korzystać z tradycji i współczesności 
~  Autor nieznany

A good chef can use both tradition and modernity
~ Unknown author

Dobrý kuchár vie využiť tradíciu a modernosť 
 ~ Autor neznámy

r e g i o n a l n e  s m a k i  p o g r a n i c z a 
p o l s k o  -  s ł o w a c k i e g o

r e g i o n a l  f l a v o r s  o f  t h e  p o l i s h - s l o v a k  b o r d e r
r e g i o n á l n e  c h u t e  p o ľ s k o - s l o v e n s k e j  h r a n i c e
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SPIS TREŚCI 

8 - 11 PIECZYWO / BREAD / PEČIVO

9 ZAKWAS / SOURDOUGH / KVÁSOK

9 CHLEB NA ZAKWASIE / SOURDOUGH BREAD / KVÁSKOVÝ CHLIEB

10 CHLEB PSZENNO-ŻYTNI / WHEAT-RYE BREAD / PŠENIČNO-RAŽNÝ CHLIEB

11 CHLEB Z SUSKĄ SECHLOŃSKĄ I ORZECHAMI / 
    BREAD WITH SUSKA SECHLOŃSKA DRIED PLUMS AND NUTS / 
    CHLIEB SO SECHLOŇSKÝMI SUŠENÝMI SLIVKAMI A ORECHMI 

 

 

12 - 15 PRZEKĄSKI / SNACKS / PREDJEDLÁ

13 MASŁO Z UKWASZONEJ ŚMIETANY / SOURED CREAM BUTTER / 
     MASLO Z KYSLEJ SMOTANY

13 SMALEC WOŁOWY / BEEF LARD / HOVÄDZIE SADLO 

15 SMALEC Z FASOLI Z GRZYBAMI / BEAN LARD WITH MUSHROOMS /
     FAZUĽOVÉ „SADLO“ S HUBAMI

 

16 - 21 WARZYWA / VEGETABLES / ZELENINA 

17 DUSZONE BURAKI W ŚMIETANIE / BEETS STEWED IN CREAM /
     ČERVENÁ REPA DUSENÁ V SMOTANE 

17 KAPUSTA GOTOWANA W SMALCU / CABBAGE COOKED IN LARD /
     KAPUSTA VARENÁ NA SADLE

19 ZIEMNIAK PIECZONY W SOLI / POTATO BAKED IN SALT / ZEMIAK PEČENÝ V SOLI

19 PIECZONE WARZYWA / BAKED VEGETABLES / PEČENÁ ZELENINA

21 KISZONE RYDZE / PICKLED SAFFRON MILK CUPS / NAKLADANÉ RÝDZIKY
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22 - 29 WĘDZENIE / SMOKING / ÚDENIE

23 SZYNKA / PORK HAM / BRAVČOVÁ ŠUNKA 

24 KARCZEK / PORK NECK / BRAVČOVÁ KRKOVIČKA 

25 BOCZEK / PORK BACON / BRAVČOVÁ SLANINA

27 SŁONINA / PORK FAT / BRAVČOVÁ SLANINA

28 KIEŁBASA WIEJSKA / RURAL SAUSAGE / SEDLIACKA KLOBÁSA 

29 PSTRĄG WĘDZONY / SMOKED TROUT / ÚDENÝ PSTRUH 
 

30 - 35 PIEROGI I MAKARONY / DUMPLINGS AND PASTA / PIROHY A CESTOVINY

31  PIEROGI / KASZANKA / CYDR / DUMPLINGS | BLACK PUDDING | CIDER / 
     PIROHY | KRVAVNIČKA | CIDER

32 PIEROGI / KARP / KASZA/  BULION GRZYBOWY / DUMPLINGS | CARP | GROATS | MUSHROOM STOCK /            
     PIROHY | KAPOR | KAŠA | HUBOVÝ BUJÓN

33 PIEROGI | WOŁOWINA | LUBCZYK / DUMPLINGS |BEEF | LOVAGE / 
     PIROHY | HOVÄDZIE | LIGURČEK  

35 KOPYTKA DYNIOWE / DOJRZEWAJĄCY SCHAB / BOROWIK | PUMPKIN DUMPLINGS / 
      TEKVICOVÉ NOKY

 

36 - 43 ZUPY / SOUPS / POLIEVKY

37 KLAROWNY ŻUREK / CLEAR SOUR RYE SOUP / ČÍRY ŽUREK 

38 FLAKI WOŁOWE / BEEF TRIPE SOUP / HOVÄDZIE DRŽKY 

39 CZOSNKOWA / GARLIC SOUP / CESNAKOVÁ 

41 OGÓRKOWA / CUCUMBER SOUP / UHORKOVÁ 

43 FASOLOWA / BEAN SOUP / FAZUĽOVÁ
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44 - 51 RYBY / FISH / RYBY

45 PSTRĄG / TROUT / PSTRUH

45 PSTRĄG NA KWAŚNO / SOUR TROUT / PSTRUH NA KYSLO

46 SANDACZ / PIKEPERCH / ZUBÁČ 

47 SUM W CIEŚCIE PIWNYM / CATFISH IN BEER CAKE / SUMEC V PIVNOM CESTÍČKU 

49 WĘGORZ / EEL / ÚHOR 

50 SZCZUPAK / SOS BOROWIKOWY / PIKE | BOLETUS SAUCE / 
     ŠŤUKA | HRÍBOVÁ OMÁČKA

52 - 59 MIĘSO / MEAT / MÄSO

53 PIECZONA JAGNIĘCINA / BAKED LAMB / PEČENÉ JAHŇACIE 

54 TATR WOŁOWY / BEEF TARTARE / HOVÄDZÍ TATARÁK 

55 GOŁĄBKI JAGNIĘCE / LAMB CABBAGE ROLLS / 
      JAHŇACIE ZÁVITKY V KAPUSTOVOM LISTE 

57 POLĘDWICA Z ŁABOWEJ / ŁABOWA TENDERLOIN / SVIEČKOVÁ Z ŁABOWEJ 

58 KOTLET CIELĘCY / VEAL CUTLET / TEĽACIA KOTLETA 

59 BOCZEK / BACON / SLANINA  
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60 - 67 SŁODKIE / PASTRIES / SLADKÉ

61 CHAŁKA / CHALLAH / CHALA

62 CIASTO DROŻDŻOWE ZE ŚLIWKAMI / YEAST CAKE WITH PLUMS AND CRUMBLE /
      KYSNUTÝ KOLÁČ SO SLIVKAMI 

63 SERNIK NA KRUCHYM SPODZIE / CHEESECAKE ON CRISPY BOTTOM /
     TVAROHOVÝ KOLÁČ NA KREHKOM KORPUSE 

65 DOMOWA SZARLOTKA / HOMEMADE APPLE PIE / DOMÁCI JABLKOVÝ KOLÁČ 

66 - 67 PIERNIK Z SUSKĄ SECHLOŃSKĄ / 
        GINGERBREAD WITH SUSKA SECHLOŃSKA DRIED PLUMS /
        PERNÍK SO SECHLOŇSKÝMI SUŠENÝMI SLIVKAMI 

68 - 73 DODATKI / ACCOMPANIMENTS / DOCHUCOVADLÁ

69 OCET Z SZYSZEK SOSNY / PINE CONE VINEGAR / 
      OCOT Z BOROVICOVÝCH ŠIŠIEK

70 OLIWA ZIOŁOWA / HERBAL OLIVE OIL / BYLINKOVÝ OLEJ 

70 WYWAR WARZYWNY / VEGETABLE BROTH / ZELENINOVÝ VÝVAR 

71 SOS CIEMNY / DARK SAUCE / SOS CIEMNY

73 WYWAR WIEPRZOWY / PORK BROTH / BRAVČOVÝ VÝVAR 
 

74 - 77 NAPOJE / DRINKS / NÁPOJE

75 LEMONIADA CHMIELOWO- RABARBAROWA / HOPS AND RHUBARB LEMONADE /
     CHMEĽOVO-REBARBOROVÁ LIMONÁDA

76 LEMONIADA Z POKRZYWĄ / LEMONADE WITH NETTLE / 
     LIMONÁDA SO ŽIHĽAVOU 



9

P I E C Z Y W O
B R E A D

P E Č I V O
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ZAKWAS     
SOURDOUGH / KVÁSOK 
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

325 g   mleka w proszku / of powdered milk / sušeného mlieka
200 g  mąki żytniej typ 2000 / of type 2000 rye flour / ražnej múky typ 2000
200 g   wody w temperaturze pokojowej / of room temperature water / vody izbovej teploty

pl
Zakwas dokarmiamy przez 5 dni codziennie w 5 dzień jest gotowy do pieczenia chleba. 
po upieczeniu dokładamy tyle samo ile ujęliśmy.

en
Feed sourdough daily for 5 days. On 5th day the sourdough is ready to bake bread.
After baking add amount of ingredients equal to amount taken for baking.

sk
Kvások 5 dní každý deň prikrmujeme. 5. deň je pripravený na pečenie chleba.   
Po upečení pridáme rovnaké množstvo, ako sme odobrali.

C H L E B  N A  Z A KWA S I E     
S O U R D O U G H  B R E A D  /  K V Á S K O V Ý  C H L I E B
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

330 g    mąki pszennej typ 450 / of type 450 wheat flour / pšeničnej múky typ 450
130 g  żytniej typ 720 / of type 720 rye flour / ražnej múky typ 720
130 g   żytniaej typ 2000 / of type 2000 rye flour / ražnej múky typ 2000
20 g   soli / of salt / soli
10 g  cukru / of sugar / cukru
330 g   wody  / of water / vody
30 g   drożdży / of yeast / droždia 
400 g   zakwasu / of sourdough / kvásku 

pl
Wszystkie składniki wyrabiamy razem do uzyskania jednolitego ciasta. Dzielimy ciasto  
na kęsy i wkładamy do foremek - zostawiamy do wyrośnięcia i pieczemy w piecu w temperaturze 
220’C przez 15 minut. następnie zmniejszamy na 200 °C i pieczemy jeszcze przez 15 minut. 

en
Mix and knead all ingredients together until the dough is smooth. Divide the dough   
into pieces, place them in cases for rising, bake in oven for 15 minutes in temp. of 220 °C, and 
then reduce temp. to 200 °C and bake for another 15 minutes.

sk
Všetky ingrediencie spoločne miešame do získania homogénneho cesta. Cesto rozdelíme  
na kusy a vložíme do formičiek, necháme vykysnúť a pečieme v rúre na 220 °C 15 minút, následne 
znížime teplotu na 200 °C a pečieme ešte ďalších 15 minút. 
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C H L E B  P S Z E N N O - Ż Y T N I      
W H E A T - R Y E  B R E A D  /  P Š E N I Č N O - R A Ž N Ý  C H L I E B  
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

300 g   mąki pszennej chlebowej / of wheat bread flour / pšeničnej chlebovej múky
300 g   mąki żytniej typ 2000  / of type 2000 rye flour / mražnej múky typ 2000
10 g   soli / of salt / soli 
20 g   drożdży / of yeast / droždia
300 g   wody / of water / vody
300 g   mleka / of milk / mlieka

pl
W wodzie rozpuszczamy drożdże, dodajemy dwie łyżki mąki i przykrywamy i odstawiamy na 15 
minut, jak zacznie pracować dodajemy pozostałe składniki i wyrabiamy ciasto. rozkładamy do 
form i zostawiamy do wyrośnięcia. Gdy jest już wyrośnięte wkładamy do nagrzanego 
piekarnika do temp. 200 °C i pieczemy 30 minut. 

en
Dissolve the yeast in water, add two tablespoons of flour, cover and leave the mix for 15 mi-
nutes. When the yeast starts working, add remaining ingredients, knead the dough, place it in 
cases, and leave for rising. When the dough is risen, place it in pre-heated oven and bake for 
30 minutes in temp. of 200 °C. 

sk
Vo vode rozpustíme droždie, pridáme dve lyžice múky, prikryjeme a necháme 15 minút  odležať, 
až začne pracovať, pridáme ostatné ingrediencie a vymiesime cesto, rozložíme ho do foriem a 
necháme vykysnúť. Až vykysne, vložíme ho do rúry predhriatej na 200 °C a pečieme 30 minút.
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CHLEB Z SUSKĄ SECHLOŃSKĄ I ORZECHAMI       
BREAD WITH SUSKA SECHLOŃSKA DRIED PLUMS AND NUTS / 
HLIEB SO SECHLOŇSKÝMI SUŠENÝMI SLIVKAMI A ORECHMI   

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   wody / of water / vody
35 g    drożdży / of yeast / droždia
240 g    mąki żytniej typ 2000 / of type 2000 wheat flour / ražnej múky typ 2000
650 g    mąki pszennej typ 650 / of type 650 wheat flour / pšeničnej múky typ 650
75 g   masła / of butter / masla
250 g   pokrojonej suski sechlońskiej / of chopped Suska Sechlońska dried plums /   
  krájaných sechloňských sušených sliviek 
125 g   posiekanych i przebranych orzechów  / of chopped and picked nuts / 
  nasekaných a prebraných orechov 

pl
połączyć dwa rodzaje mąki oraz dodać wodę, drożdże, suskę i orzechy - wyrabiać. gdy ciasto  
jest zawiązane dodać utarte masło z solą i wyrabiać ok. 20 min. Pozostawić pod 
przykryciem przez 20 min. podzielić, pozostawić do wyrośnięcia. już uformowane chleby. 
Naciąć na górze pieczywo nożem i posypać mąką. piec 10 min w temp. 200ºC  
później piec przez 20 min. w temp. 180 ºC. 

en
Mix both types of flour and add water, yeast, dried plums, and nuts. Knead the dough.  
When the dough is started, add grated butter and salt, and knead for approx. 20 min. Leave 
under a cover for 20 min. Divide the dough and leave formed bread loaves to rise. 
Cut the loaves at the top and sprinkle it with flour.Bake for 10 min in temp. of 200 ºC
and then for 20 min in temp. of 180 ºC. 

sk
Spojte dva druhy múky, pridajte vodu, droždie, sušené slivky a orechy. Mieste. Až je ce 
sto konzistentné, pridajte maslo utrené so soľou a mieste asi 20 min. Nechajte prikryté 20 min. 
Rozdeľte, nechajte už vytvarované chleby vykysnúť. Pečivo hore narežte nožom
a posypte múkou. Pečte 10 min. na 200 ºC, neskôr pečte 20 min. na 180 °C.
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P R Z E K Ą S K I
SNACKS

PREDJEDLÁ

P R Z E K Ą S K I
SNACKS

PREDJEDLÁ
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M A S Ł O  Z  U KWA S Z O N E J  Ś M I E T A N Y         
S O U R E D  C R E A M  B U T T E R  /  M A S L O  Z  K Y S L E J  S M O T A N Y

składniki / ingredients / ingrediencie:

1L   śmietany niepasteryzowanej minimum 30% / 
  of non-pasteurised cream, min. 30% / 
  nepasterizovanej smotany minimálne 30 % 
pl
Śmietanę pozostawić na 2-3 dni do ukwaszenia, następnie schłodzić i zmaślić przez 
ubijanie. Maślankę odcedzić i wykorzystać ją do np. proziaków, a masło 
wypłukać 2 razy w zimnej wodzie i uformować w osełkę. 

en
Leave the cream for 2-3 days until it turns sour and then cool it down and churn it 
until butter is formed. Drain the buttermilk and use it, e.g. in proziaki. Rinse the butter twice 
in cold water and form it into a butterball. 

sk
Smotanu nechajte 2 – 3 dni kysnúť, následne ju vychlaďte a stlčte. Sceďte cmar a využite   
ho napr. na placky, maslo 2-krát prepláchnite v studenej vode a sformujte z neho pecník.

S M A L E C  W O Ł O W Y          
B E E F  L A R D  /  H O V Ä D Z I E  S A D L O   

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg  łoju wołowego / of beef tallow / hovädzieho loja
300 g   mięsa z krzyżowej / of saddle meat / hovädzej roštenky 
300 g   cebuli / of onion / cibule
200 g   gruszki / of pear / hrušky
100 g   czosnku / of garlic / cesnaku
50 g   macierzanki / of thyme / materinej dúšky
20 g   pudru z suszonych grzybów / of dried mushroom powder / 
  prášku zo sušených húb
pl
Łój wołowy zmielić i wytopić w piecu w 110 °C do momentu powstania skwarków, tłuszcz  
zlać i przesmażyć w nim pokrojoną w kostkę cebulę, gruszkę i czosnek, na koniec dodać 
zmieloną wołowinę, skwarki, puder z grzybów, pokrojoną  macierzankę oraz doprawić solą
i pieprzem. Przełożyć do słoików, zakręcić i pasteryzować w 85 °C przez 1h 

en
Grind the beef tallow and render it in oven in temp. of 110 °C until greaves are 
formed. Drain the fat and use it to fry diced onion, pear, and garlic. At the end add ground 
beef, greaves, mushroom powder, chopped thyme, and season with salt and pepper. Put inside 
jars, close the lids, and pasteurise in temp. of 85 °C for 1 h. 

sk
Hovädzí loj nameľte a vyškvarte v peci na 110 °C, až vzniknú oškvarky, tuk zlejte a opražte na 
ňom na kocky nakrájanú cibuľu, hrušku a cesnak, na záver pridajte mleté hovädzie, oškvarky, 
hubový prášok, nakrájanú materinu dúšku, osoľte a okoreňte čiernym korením. 
Preložte do zavarovacích pohárov, zatvorte a pasterizujte na 85 °C 1 h.   
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S M A L E C  Z  F A S O L I  Z  G R Z Y B A M I            
B E A N  L A R D  W I T H  M U S H R O O M S  /
F A Z U Ľ O V É  „ S A D L O “  S  H U B A M I    

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   ugotowanej fasoli „piękny Jaś” / of boiled piękny jaś beans / 
  uvarených fazúľ odrody „piękny Jaś”
100 g   grzybów leśnych  / of forest mushrooms / lesných húb
100 g   cebuli / of onion / cibule
50 g   pieczarek / of mushrooms / šampiňónov
30 g   czosnku / of garlic / cesnaku
10 g   grzybów suszonych / of dried mushrooms / sušených húb
200 g   masła / of butter / masla
50 g   wina / of wine / vína

pl
Cebulę i czosnek pokroić, a następnie zeszklić na maśle. Dodać grzyby, podlać winem 
i zredukować. Dodać ugotowaną fasolę i dusić. Na koniec wrzucić resztę 
schłodzonego masła, zmiksować, przetrzeć przez sito i doprawić solą. Smalec odstawić do 
wystygnięcia. W młynku do kawy zmielić suszone grzyby. Smalec podawać z pokrojonymi cienko 
pieczarkami i posypany pudrem z grzybów oraz grubo mielonym pieprzem. 

en
Chop the onion and garlic and then fry for a while on butter. Add mushrooms, pour the wine, 
and reduce. Add boiled beans and stew. At the end add the remaining cooled butter, mix it, sie-
ve, and season with salt. Leave the lard to cool down and ground dried 
mushrooms in coffee grinder. Serve the lard with thinly cut mushrooms and sprinkled with 
mushroom powder and coarsely ground pepper. 

sk
Cibuľu a cesnak nakrájajte a následne nechajte zosklovatieť na masle. Pridajte huby,  
podlejte vínom a redukujte. Pridajte uvarené fazule a duste. Na koniec prihoďte zvyšok vy-
chladeného masla, rozmixujte, prepasírujte a osoľte. Sadlo nechajte vychladnúť, v mlynčeku 
na kávu nameľte sušené huby. Sadlo podávajte s na tenko nakrájanými šampiňónmi a posypané 
práškom z húb a hrubo mletým čiernym korením.
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W A R Z Y W A
VEGETABLES

ZELENINA  

W A R Z Y W A
VEGETABLES

ZELENINA  
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D U S Z O N E  B U R A K I  W  Ś M I E T A N I E            
B E E T S  S T E W E D  I N  C R E A M  /
Č E R V E N Á  R E P A  D U S E N Á  V  S M O T A N E    

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   buraków czerwonyh / of beetroot / červenej repy
200 g   cebuli / of onion / cibule
300 g   śmietany 30% / of 30% cream / smotany 30 %
50 g   masła / of butter / masla
  ocet jabłkowy, sól, cukier / apple vinegar, salt, sugar / jablčný ocot, soľ, cukor 
pl
Buraki zawinąć w folię aluminiową i upiec do miękkości w piekarniku w 170°C 
Pokrojoną cebulę podsmażyć na maślę dodać śmietanę i zredukować o połowę. 
Dołożyć starte buraki i doprawić octem jabłkowym, solą i cukrem. 

en
Wrap beetroot in aluminium foil and bake in oven in temp. of 170 °C until soft.
Fry sliced onion on butter, add cream, and reduce by half. Add grated beetroot and season 
with apple vinegar, salt, and sugar. 

sk
Červenú repu zamotajte do alobalu a pečte do mäkka v rúre na 170 °C. Nakrájanú cibuľu  
osmažte na masle, pridajte smotanu a zredukujte na polovicu. Pridajte nastrúhanú červenú 
repu a dochuťte jablčným octom, soľou a cukrom. 

K A P U S T A  G O T O WA N A  W  S M A L C U 
C A B B A G E  C O O K E D  I N  L A R D  /
K A P U S T A  V A R E N Á  N A  S A D L E   

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   kapusty białej / of white cabbage / bielej kapusty 
2,5 kg   smalcu / of lard / sadla
100 g   macierzanki / of thyme / materinej dúšky
100 g   czosnku / of garlic / cesnaku
pl
Całą kapustę zalać roztopionym smalcem dodać macierzankę i czosnek, piec pod 
przykryciem do miękkości w 110 °C. Kapustę po wystudzeniu porcjować jak tort
i grillować lub smażyć na suchej patelni.  

en
Cover the cabbage with melted lard, add thyme and garlic, and bake in temp. of 110 °C  
until soft. After the cabbage cools down, portion it like a cake and grill or fry 
on dry frying pan.

sk
Celú kapustu zalejte rozpusteným sadlom, pridajte materinu dúšku a cesnak, pečte   
priklopené do mäkka na 110 °C. Kapustu po vychladnutí naporcujte ako tortu a grilujte alebo 
opekajte na suchej panvici. 
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Z I E M N I A K  P I E C Z O N Y  W  S O L I  
P O T A T O  B A K E D  I N  S A L T  /  Z E M I A K  P E Č E N Ý  V  S O L I 

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 k g   ziemniaków dużych do pieczenia / of big potatoes for baking /
  veľkých zemiakov na pečenie
150 g   soli / of salt / soli
150 g   mąki pszennej / of wheat flour / pšeničnej múky
100 g   masła czosnkowego / of garlic butter / cesnakového masla
pl
Ziemniaki umyć i obtoczyć w wymieszanej mące i soli. Piec w 180 °C do miękkości ok 2h, 
podawać z masłem czosnkowym 

en
Wash and coat the potatoes in flour mixed with salt. Bake for approx. 2 h 
in temp. of 180 °C until soft and serve with garlic butter.

sk
Zemiaky umyte a obaľte v múke zmiešanej so soľou. Pečte na 180 °C do mäkka, cca 2 h,    
servírujte s cesnakovým maslom.

P I E C Z O N E  WA R Z Y WA     
B A K E D  V E G E T A B L E S  /  P E Č E N Á  Z E L E N I N A  

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   kolorowej marchwi / of coloured carrots varieties / farebnej mrkvy
500 g   kolorowych buraków / of coloured beet varieties / farebnej červenej repy 
200 g   selera / of celery / zeleru 
200 g   pietruszki  / of parsley / petržlenu
200 g   brukwi / of rutabaga / kvaky
200 g   ziemniaków truflowych / of truffle potatoes / fialových zemiakov
100 g   oliwa / of olive oil / olivového oleja
20 g   czarnuszki / of nigella / černušky
100 g   wywaru warzywnego / of vegetable broth / zeleninového vývaru
pl
Warzywa zawinąć w folię aluminiową i piec do miękkości w piekarniku w temp 170 °C. 
Pokroić wrzucić na patelnię z oliwą i czarnuszką, podlać delikatnie
wywarem warzywnym.  

en
Wrap the vegetables in aluminium foil and bake in oven in temp. of 170 °C until soft.
Cut the vegetables, put them on frying pan with olive oil and nigella, and baste
with vegetable broth.

sk
Zeleninu zabaľte do alobalu a pečte do mäkka v rúre na tep. 170 °C. 
Nakrájajte, hoďte na panvicu s olivovým olejom a černuškou, jemne podlejte 
zeleninovým vývarom.
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K I S Z O N E  R Y D Z E   
PICKLED SAFFRON MILK CUPS /  N A K L A D A N É  R Ý D Z I K Y     

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   rydzy / of saffron milk cups / rýdzikov 
1 l   wody / of water / vody
150 g   cebuli / of onion / cibule
30 g   soli / of salt / soli
15 g   cukru / of sugar / cukru
2 g   ostrej papryki / of hot pepper / štipľavej papriky
  czosnek, liść laurowy, ziele angielskie
  garlic, bay leaf, allspice
  cesnak, bobkový list, nové korenie 

pl
Rydze oczyścić i zblanszować, wodę zagotować z solą i cukrem. Do glinianego naczynia  
włożyć cebulę, rydze, czosnek, liść laurowy, ziele angielskie i ostrą paprykę. Zalać 
wystudzoną wodą i pozostawić w ciepłym miejscu na ok 7 dni, po tym czasie przenieść 
w chłodne miejsce i pozostawić do fermentacji przez ok 14dni.  

Podawać skropione oliwą, z pokrojoną szalotką i szczypiorkiem.  

en
Clean and blanch milk cups. Boil the water with salt and sugar. Put onion, milk cups,  
garlic, bay leaf, allspice, and hot pepper in clay dish. Cover with cooled water and leave in 
warm place for approx. 7 days. After that time move the dish in a cold place and let it ferment 
for approx. 14 days.

Serve sprinkled with olive oil with cut shallot and chive.

sk
Rýdziky očistite a zblanšírujte, priveďte do varu vodu so soľou a cukrom. Do hlinenej  
nádoby vložte cibuľu, rýdziky, cesnak, bobkový list, nové korenie a štipľavú papriku. 
Zalejte vychladnutou vodou a nechajte na teplom mieste asi 7 dní, potom ich preneste na 
chladné miesto a kvaste cca 14 dní.  

Podávajte pokvapkané olivovým olejom s nakrájanou šalotkou a pažítkou. 
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W Ę D Z E N I E
SMOKING
Ú D E N I E

W Ę D Z E N I E
SMOKING
Ú D E N I E
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S Z Y N K A  W I E P R Z O WA     
P O R K  H A M  /  B R A V Č O V Á  Š U N K A 

składniki / ingredients / ingrediencie:

3 l    zimnej wody / of cold water / studenej vody
240 g    soli / of salt / soli
120 g    cukru / of sugar / cukru
2,5 kg    szynki / of ham / stehna
1    główka czosnku / garlic bulb / hlávka cesnaku
5/6    ziarenek ziela angielskiego / allspice grains / guľôčok nového korenia
3/4    liście laurowe / bay leaves / bobkové listy

wędzenie / smoking / wędzenie:

   drewno bukowe / beech wood / bukové drevo 
   drewno owocowe / fruit tree wood / ovocné drevo  
20 g    oleju  / of oil / oleja

pl
Wszystkie składniki solanki wymieszać i włożyć do niej szynkę wieprzową na około 7 dni.  
Następnie mięso wyciągnąć, osuszyć na ręczniku papierowym i włożyć do siatki 
wędzarniczej. Odstawić do zimnego miejsca na kolejne 2 dni do wyschnięcia. Bezpośrednio 
przed wędzeniem mięso nasmarować lekko olejem.  

Wędzenie zacząć od drewna bukowego . Przez pierwsze 45 min wędzić w temperaturze 65°C, 
następnie podnieść temperaturę do 90 °C i wędzić ok 2h. Po upływie tego czasu dodać drewna 
owocowego (wiśnia, jabłko, gruszka, śliwka), zmniejszyć temperaturę do 60 °C i wędzić jeszcze 
ok 1,5h. Po wyciągnięciu z wędzarni szynkę odstawić w chłodne miejsce na 2 dni.

en
Mix all brine ingredients and put pork ham in it for approx. 7 days. Next, pull out the  
meat, dry it on paper towel and put in smoking net. Place in cold place for another 
2 days to dry. Slightly grease the meat with oil directly before smoking.

Start with smoking from beech wood. Smoke for 45 min in temperature of 65 °C and then 
increase the temperature to 90 °C and smoke for approx. 2 h. After this time passes, add fruit 
tree timber (cherry, apple, pear, or plum), decrease temperature to 60 °C and continue smoking 
for approx. 1.5 h. After removing from the smokehouse, place the ham in a cold place for 2 days.

sk
Všetky zložky slaného nálevu zamiešajte a vložte do neho bravčové stehno na asi 7 dní.  
Následne mäso vytiahnite, osušte ho na papierovej utierke a vložte do sieťky na údenie. Od-
ložte na chladné miesto na ďalšie 2 dni schnúť. Priamo pred údením mäso ľahko 
potrite olejom.  

S údením začnite od bukového dreva. Počas prvých 45 min. úďte na teplotu 65 °C, následne 
zvýšte teplotu na 90 °C a úďte cca 2 h. Po uplynutí tejto doby pridajte ovocné drevo 
(višňa, jabloň, hruška, slivka), znížte teplotu na 60 °C a úďte ešte cca 1,5 h. Po vytiahnutí z 
udiarne šunku nechajte 2 dni odležať na chladnom mieste.
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KARCZEK WIEPRZOWY     
PORK NECK / BRAVČOVÁ KRKOVIČKA 
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

3 l   zimnej wody / of cold water / studenej vody
1   główka czosnku / a head of garlic / hlávka cesnaku
270 g   soli / of a salt / soľ
150 g   cukru / of a sugar / cukru
2,5 kg   karczku / of a pork neck / krkovičky
6/7   ziarenek ziela angielskiego / grains of allspice / guľôčok nového korenia
4/5   liście laurowe / bay leaves / bobkové listy
5 g   kminku / of cumin / rasce

wędzenie / smoking / Údenie:

  Drewno bukowe / Beech wood / Bukové drevo
  Drewno owocowe / Fruit tree wood / Ovocné drevo
20 g   oleju / of oil / oleja

pl
Wszystkie składniki solanki wymieszać i włożyć do niej karczek na około 7 dni. 
Nastęnie mięso wyciągnąć, osuszyć na ręczniku papierowym i włożyć do siatki wędzarniczej. 
Odstawić do zimnego miejsca na kolejne 2 dni do wyschnięcia. Bezpośrednio przed 
wędzeniem mięso nasmarować lekko olejem.  
Wędzenie zacząć od drewna bukowego . Przez pierwszą godzinę wędzić w temperaturze 75 °C, 
następnie podnieść temperaturę do 100 °C i wędzić ok 1,5h. Następnie zmniejszyć temperaturę 
na 75 °C i wędzić kolejne 2h. Po upływie tego czasu dodać drewna owocowego (wiśnia, jabłko, 
gruszka, śliwka), zwiększyć temperaturę do 80 °C i wędzić jeszcze ok 1h. Po wyciągnięciu z 
wędzarni karczek odstawić w chłodne miejsce na 24h do odgazowania. Tak przygotowane 
mięso może trafić do sezonowania.  

en
Mix all the brine ingredients and put the neck in it for about 7 days. Then remove   
the meat, dry it on a paper towel and put it in the smoking net. Set aside in a cold place for 
another 2 days to dry. Just before smoking, lightly brush the meat with oil.
Start smoking with beech wood. For the first hour, smoke at 75 ° C, then raise the 
temperature to 100 °C and smoke for about 1.5 hours. Then reduce the temperature to 750C 
and smoke another 2 hours. After this time, add fruit wood (cherry, apple, pear, plum), 
increase the temperature to 80 ° C and smoke another hour. After removing the neck from the 
smoker, set aside in a cool place for 24 hours to degass. 
Meat prepared in this way can be seasoned.

sk
Všetky zložky slaného nálevu zamiešajte a vložte do neho krkovičku na asi 7 dní. 
Následne mäso vytiahnite, osušte ho na papierovej utierke a vložte do sieťky na údenie. Od-
ložte na chladné miesto na ďalšie 2 dni schnúť. Priamo pred údením mäso ľahko 
natrite olejom.  
S údením začnite od bukového dreva. Počas prvej hodiny úďte na teplotu 75 °C, následne 
zvýšte teplotu na 100 °C a úďte cca 1,5 h. Následne znížte teplotu na 75 °C a úďte ďalšie 2 h. 
Po uplynutí tejto doby pridajte ovocné drevo (višňa, jabloň, hruška, slivka), zvýšte teplotu na 
80 °C a úďte ešte cca 1 h. Po vytiahnutí z udiarne krkovičku nechajte 24 h na chladnom mieste 
vyvetrať. Takto pripravené mäso môže zrieť.  
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BOCZEK WIEPRZOWY    
PORK BACON / BRAVČOVÁ SLANINA
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

3   litry zimnej wody / litres of cold water / litre studenej vody
1   główka czosnku / garlic bulb / hlávka cesnaku 
270 g   soli / of salt / soli
150 g   cukru / of sugar / cukru
2,5 kg   boczku / of bacon / slaniny 
6/7   ziarenek ziela angielskiego / allspice grains / guľôčok nového korenia
4/5   liści laurowych / bay leaves / bobkových listov
5 g   kminku / of cumin / rasce

wędzenie / smoking / Údenie:

  Drewno bukowe / beech tree wood / Bukové drevo
  Drewno owocowe / fruit tree wood / Ovocné drevo
20 g   oleju / of oil / oleja

pl
Wszystkie składniki solanki wymieszać i włożyć do niej boczek na około 7 dni. 
Następnie mięso wyciągnąć, osuszyć na ręczniku papierowym i włożyć do siatki 
wędzarniczej. Odstawić do zimnego miejsca na kolejne 2 dni do wyschnięcia. Bezpośrednio 
przed wędzeniem mięso nasmarować lekko olejem.  

Wędzenie zacząć od drewna bukowego . Przez pierwszą godzinę wędzić w temperaturze 75 °C, 
następnie podnieść temperaturę do 100 °C i wędzić ok 1,5h. Następnie zmniejszyć temperaturę 
na 75 °C i wędzić kolejne 2h. Po upływie tego czasu dodać drewna owocowego (wiśnia, jabłko, 
gruszka, śliwka), zwiększyć temperaturę do 80 °C i wędzić jeszcze ok 1h. Następnie boczek
wyciągnąć i obrócić. Zmniejszyć temperaturę do 55 °C i wędzić przez 45 min, aby mięso
równomiernie wyschło. Po wyciągnięciu z wędzarni boczek odstawić w chłodne miejsce na 24h. 

en
Mix all brine ingredients and put bacon in it for approx. 7 days. Next, pull out the meat,  
dry it on paper towel and put in smoking net. Place in cold place for another 2 days to dry. 
Slightly grease the meat with oil directly before smoking.

Start smoking from beech tree timber. Smoke for the first hour in temp. of 75 °C and then in-
crease the temp. to 100 °C and smoke for approx. 1.5 h. Then reduce temp. to 75 °C and continue 
smoking for 2 h. After this time passes, add fruit tree timber (cherry, apple, pear, or plum), in-
crease temp. to 80 °C and continue smoking for approx. 1 h. Next, pull out and turn the bacon. 
Reduce temp. to 55 °C and smoke for 45 min so that the meat dries out evenly. After removing 
from the smokehouse, place the bacon in a cold place for 24 h

sk
Všetky zložky slaného nálevu zamiešajte a vložte do neho slaninu na asi 7 dní. Násled 
ne mäso vytiahnite, osušte ho na papierovej utierke a vložte do sieťky na údenie. Odložte na 
chladné miesto na ďalšie 2 dni schnúť. Priamo pred údením mäso ľahko natrite olejom.  

S údením začnite od bukového dreva. Počas prvej hodiny úďte na teplotu 75 °C, následne 
zvýšte teplotu na 100 °C a úďte cca 1,5 h. Následne znížte teplotu na 75 °C a úďte ďalšie 2 h. Po 
uplynutí tejto doby pridajte ovocné drevo (višňa, jabloň, hruška, slivka), zvýšte teplotu na 
80 °C a úďte ešte cca 1 h. Následne slaninu vytiahnite a otočte. Znížte teplotu na 55 °C a úďte 
45 min., aby mäso rovnomerne vyschlo. Po vytiahnutí z udiarne slaninu nechajte 24 h odležať 
na chladnom mieste.  
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SŁONINA WIEPRZOWA     
PORK FAT / BRAVČOVÁ SLANINA
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

2 kg   słoniny ze skórą / of pork fat with skin / slaniny s kožou
2 kg   soli / of salt / soli
15g   ziela angielskiego / of allspice / nového korenia
15g   liści laurowych / of bay leaf / bobkového listu 
20g   pieprzu / of pepper / čierneho korenia 
20g   ziarnen kolendry / of coriander grains / semienok koriandra 
 
wędzenie / smoking / Údenie:

  drewno olchowe / alder wood / jelšové drevo 
  

pl
Suche przyprawy utrzeć w moździerzu, wymieszać z solą i zasypać słoninę tak, aby cała   
była przykryta. Naczynie przykryć, aby nie przenikały inne zapachy i odstawić do lodówki na 10 
dni. Po upływie tego czasu słoninę wyciągnąć, wypłukać pod bieżącą zimną wodą i osuszyć na 
ręczniku papierowym. Następnie zawiesić na haku i suszyć przez kolejne 3 dni.  

Wędzić zimnym dymem w temperaturze ok 100 °C przez 4h. Po wystudzeniu słonina jest gotowa 
do sezonowania.  

en
Pound dry seasoning in mortar, mix it with salt, and use to completely cover 
the pork fat. Cover the dish, so that no fragrances can penetrate it and put in 
the fridge for 10 days. After this time passes, pull out the pork fat, rinse under running water 
and dry on a paper towel. Next, hang the pork fat on a hook and dry for 3 days.

Smoke in cold smoke in temp. of approx. 100 °C for 4 h. After cooling the pork fat is ready to 
be seasoned.

sk
Suché korenie podrvte v mažiari, zmiešajte so soľou a zasypte slaninu tak, aby bola celá   
prikrytá. Nádobu prikryte, aby do nej neprenikali iné pachy, a nechajte v chladničke odležať 
10 dní. Po uplynutí tejto doby slaninu vytiahnite, opláchnite pod tečúcou studenou vodou a 
osušte na papierovej utierke. Následne ju zaveste na hák a sušte ďalšie 3 dni.  

Úďte studeným dymom pri teplote cca 100 °C 4 h. Po vychladnutí je slanina pripravená na zretie.
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KIEŁBASA WIEJSKA     
RURAL SAUSAGE / SEDLIACKA KLOBÁSA  
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

3 kg   mięsa z łopatki wieprzowej / of pork shoulder meat / bravčového pliecka
0,5 kg   słoniny / of pork fat  / slaniny 
1,5 kg   podgardla / of jowl / laloku
50 g   soli / of salt / soli
15 g   pieprzu / of pepper / čierneho korenia
100 g   czosnku / of garlic / cesnaku
  Jelita wieprzowe cienkie / Thin pig casings / Tenké bravčové črievka 
500 g    bulionu wieprzowego / of pork stock / bravčového vývaru

wędzenie / smoking / Údenie:

  Drewno bukowe / Beech wood / Bukové drevo
  Drewno owocowe / Fruit tree wood / Ovocné drevo

pl
Mięso z łopatki wieprzowej i podgardle zmielić na grubych oczkach, a słoninę 
na średnich. Do zmielonego mięsa dodać wywar wieprzowy i czosnek oraz dokładnie 
wyrobić. Jelita przepłukać pod bieżącą zimną wodą i nabijać je farszem. Końce związać.  

Kiełbasę wędzić w temperaturze 80 °C przez około 3,5h, następnie dodać drewno owocowe 
i zwiększyć temperaturę do 95 °C i wędzić przez 1h. Kiełbasę wystudzić w chłodnym miejscu 
przez 1 dzień. 

en
Grind pork shoulder meat and jowl on thick mesh and pork fat on medium mesh. Add   
pork broth and garlic to ground meat and thoroughly mix it. Rinse pig casings under running 
water and fill with stuffing. Tie the ends.

Smoke the sausage in temp. of 80 °C for approx. 3.5 h and then add fruit tree timber and incre-
ase temp. to 95 °C and smoke for 1 h. Cool the sausage in a cold place for 1 day. 

sk
Bravčové pliecko a lalok nameľte nahrubo a slaninu na strednú hrubosť mletia. 
K namletému mäsu pridajte bravčový vývar a cesnak a dôkladne zamiešajte. 
Črevá prepláchnite pod tečúcou studenou vodou a naplňte ich plnkou. Konce zaviažte.  

Klobásu úďte na 80 °C asi 3,5 h, následne pridajte ovocné drevo a zvýšte teplotu na 95 °C a 
úďte 1 h. Klobásu nechajte na chladnom mieste chladnúť 1 deň. 
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PSTRĄG WĘDZONY      
SMOKED TROUT / ÚDENÝ PSTRUH   
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

2 l   zimnej wody / of cold water / studenej vody
160 g   soli / of salt / soli
50 g   cukru / of sugar / cukru
1 kg   fileta z pstrąga ze skórą / of trout fillet with skin / filety zo pstruha s kožou
20 g  oleju / of oil / oleja

Wędzenie / Smoking / ÚDENIE:

  drewno olchowe / alder wood / jelšové drevo
  

pl
Filet z pstrąga dokładnie sprawdzić czy nie ma ości, jeśli są należy wszystkie wyciągnąć.  
Filety wsadzić do solanki na 30 min, następnie osuszyć na ręczniku papierowym, wyłożyć na 
blachę perforowaną i odstawić do lodówki na dwa dni. Po tym czasie pstrąga nasmarować 
olejem i wstawić do wędzarni.   

Wędzić w temperaturze ok 30 °C przez 2,5h następnie zwiększyć temperaturę do 55 °C i wędzić 
ok 20 min. 

en
Carefully check the trout fillet for fishbones. If there are any, remove them. Put the   
fillets in brine for 30 min and then dry them on a paper towel, place on perforated 
plate and put in the fridge for 2 days. After that, grease the trout with oil 
and put inside the smokehouse.

Smoke the sausage in temp. of 30 °C for approx. 2.5 h and then increase temp. to 55 °C 
and smoke for 20 min. 

sk
Filetu zo pstruha dôkladne skontrolujte, či nemá kosti, pokiaľ áno, musia sa všetky 
vytiahnuť. Filetu vložte do soľanky na 30 min., následne ju osušte na papierovej utierke, 
položte na dierkovaný plech a nechajte v chladničke odležať dva dni. Potom pstruha natrite 
olejom a vložte do udiarne.   

Úďte na teplotu cca 30 °C asi 2,5 h, následne zvýšte teplotu na 55 °C a úďte cca 20 min.  



31

P I E R O G I  I  M A K A R O N Y
DUMPLINGS AND PASTA

P I R O H Y  A  C E S T O V I N Y 

P I E R O G I  I  M A K A R O N Y
DUMPLINGS AND PASTA

P I R O H Y  A  C E S T O V I N Y 



32

PIEROGI  |  KASZANKA |  CYDR        
DUMPLINGS | BLACK PUDDING | CIDER / PIROHY | KRVAVNIČKA | CIDER    
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   mąki pszennej 500 / of type 500 wheat flour / pšeničnej múky 500 
200 g   ciepłej wody / of warm water / teplej vody
1   jajko / egg / vajce
50 g   oleju / of oil / oleja 
500 g   kaszanki / of black pudding / krvavničky
100 g   cebuli / of onion / cibule 
30 g   smalec z peklowanej słoniny / of lard from cured pork fat / 
  sadla z nasolenej slaniny 
30 g   czosnku / of garlic / cesnaku
100 g   cydru / of cider / cideru
100 g   bulionu / of stock / vývaru 
50 g   kaszy gryczanej palonej / of roasted buckwheat / praženej pohánky 
100 g   jabłek / of apple / jabĺk
30 g   rozmarynu / of rosemary / rozmarínu 
20 g   masła / of butter / masla

pl
Z mąki, wody, jajka i oleju zarobić ciasto i odstawić na 0,5h do odpoczynku. 

Cebulę przesmażyć na smalcu z czosnkiem dodać cydr i zredukować. Na koniec dodać kaszankę, 
bulion doprawić solą i młotkowanym pieprzem. Pierogi sklejać gdy farsz wystygnie, gotować w 
osolonej wodzie. Jabłka i rozmaryn przesmażyć na maśle, dodać obgotowane pierogi
i podawać wraz z uprażoną w oleju kaszą gryczaną.  

en
knead dough from flour, water, egg, and oil and leave it to rest for 0.5 h.

fry the onion together with garlic on lard, add cider, and reduce. At the end add black 
pudding and stock and season with salt and hammered pepper. Make the dumplings after the 
stuffing cools down and boil them in salted water. Fry apples and rosemary on butter, add 
boiled dumplings and serve with buckwheat roasted in oil.  

sk
Z múky, vody, vajca a oleja vypracujte cesto a nechajte ho 0,5 h odpočívať. 

Cibuľu opečte na sadle s cesnakom, pridajte cider a redukujte. Na koniec pridajte krvavničku, 
vývar a osoľte a okoreňte čerstvo mletým čiernym korením. Pirohy lepte, až náplň vychladne, 
varte v osolenej vode. Jablká a rozmarín opečte na masle, pridajte uvarené pirohy a servírujte 
spoločne s pohánkou opraženou na oleji.   
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PIEROGI  |  KARP |  KASZA |  BULION GRZYBOWY         
DUMPLINGS | CARP | GROATS | MUSHROOM STOCK /
PIROHY | KAPOR | KAŠA | HUBOVÝ BUJÓN  

składniki / ingredients / ingrediencie:

250 g   mąki z płaskurki / of emmer flour / múky z pšenice hrubozrnnej
250 g   mąki razowej / of whole-wheat flour / celozrnnej múky 
200 g   ciepłej wody / of warm water / teplej vody 
1  jajko / egg / vajce 
50 g   oleju / of oil / oleja 
500 g   fileta z karpia bez skóry / of carp fillet without skin / filety z kapra bez kože 
200 g   kaszy gryczanej nie palonej / of unroasted buckwheat / nepraženej pohánky
50 g   grzybów suszonych / of dried mushrooms / sušených húb
500 g   bulionu drobiowego / of poultry stock / hydinového vývaru
150 g   cebuli / of onion / cibule
50 g   masła / of butter / masla
30 g   czosnku / of garlic / cesnaku 
50 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja 

pl
Z mąki, wody, jajka i oleju zarobić ciasto i odstawić na 0,5h do odpoczynku. 

Kaszę gryczaną ugotować, grzyby ugotować w bulionie i odcedzić, cebulę i czosnek przesmażyć 
na maśle, dodać pokrojone i ugotowane suszone grzyby, kaszę, zmielonego dwa razy karpia i 
doprawić solą oraz pieprzem. Pierogi sklejać gdy farsz wystygnie, gotować w osolonej wodzie 
i podawać w głębkim talerzu podlane bulionem grzybowym z gotowania i oliwą.  

en
Knead dough from flour, water, egg, and oil and leave it to rest for 0.5 h.

Boil the buckwheat in water and boil the mushrooms in stock and drain them. Fry onion and 
garlic on butter, add cut and boiled dried mushrooms, buckwheat, twice ground carp, and 
season with salt and pepper. Make the dumplings after the stuffing cools down and boil them 
in salted water. Serve in a deep dish basted with mushroom stock from boiling and olive oil.  

sk
Z múky, vody, vajca a oleja vypracujte cesto a nechajte ho 0,5 h odpočívať. 

Uvarte pohánku, huby uvarte vo vývare a sceďte, cibuľu a cesnak opečte na masle, pridajte na-
krájané a uvarené sušené huby, pohánku, dvakrát namletého kapra a osoľte a okoreňte. Piro-
hy lepte, až náplň vychladne, varte v osolenej vode a servírujte na hlbokom tanieri podliate 
hubovým vývarom z varenia a olivovým olejom.   
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PIEROGI  |  WOŁOWINA |  LUBCZYK        
DUMPLINGS | BEEF | LOVAGE / PIROHY | HOVÄDZIE | LIGURČEK    
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   mąki pszennej 500 / of type 500 wheat flour / pšeničnej múky 500
200 g   ciepłej wody / of warm water / teplej vody
1   jajko / egg / vajce
50 g   oleju / of oil / oleja 
1 kg   goleni wołowej / of beef shin / hovädzej kližky
500 g   cebuli / of onion / cibule
  Włoszczyzna do rosołu / chicken soup mirepoix / Zelenina na vývar 
50 g   lubczyku / of lovage / ligurčeka 
100 g   masła / of butter / masla
  szczypior / chive / pažítka 

pl
Z mąki, wody, jajka i oleju zarobić ciasto i odstawić na 0,5h do odpoczynku. 
Mięso z włoszczyzną ugotować, cebulę pokroić w kostkę i przesmażyć na rumiano. 
Miękkie mięso zmielić dodać połowę przesmażonej cebuli, podlać wystudzonym bulionem z go-
towania zmiksowanym lubczykiem i doprawić solą i młotkowanym pieprzem. Pierogi sklejać gdy 
farsz wystygnie, gotować w osolonej wodzie i podawać z przesmażoną cebulą posypane pokro-
jonym szczypiorem i listkami lubczyku.  

en
Knead dough from flour, water, egg, and oil and leave it to rest for 0.5 h.Cook the meat with 
mirepoix. Cut onion into cubes and fry until browned.Grind the soft meat, add half of fried 
onion, baste with cooled down cooking stock mixed with lovage, and season with salt and 
hammered pepper. Make the dumplings after the stuffing cools down and boil them in salted 
water. Serve with fried onion sprinkled with cut chive and lovage leaves   

sk
Z múky, vody, vajca a oleja vypracujte cesto a nechajte ho 0,5 h odpočívať. Mäso so zeleninou 
uvarte, cibuľu nakrájajte na kocky a opečte dozlatista. Mäkké mäso nameľte, pridajte 
polovicu opečenej cibule, podlejte vychladnutým vývarom z varenia rozmixovaným 
s ligurčekom a osoľte a okoreňte čerstvo mletým čiernym korením. Pirohy lepte, až náplň 
vychladne, varte v osolenej vode a servírujte s opečenou cibuľou, posypané nakrájanou 
pažítkou a lístkami ligurčeka. 
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KOPYTKA DYNIOWE
PUMPKIN DUMPLINGS / TEKVICOVÉ NOKY    
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

1,2 kg   dyni / of pumpkin / tekvice
400 g   ugotowanych ziemniaków / of boiled potatoes / uvarených zemiakov 
  Mąka do zarobienia / Flour for kneading / Múka na zarobenie 
2   żółtka / egg yolks / žĺtky
60 g   twardego sera owczego / of hard sheep cheese / tvrdého ovčieho syra 
150 g   dojrzewającego schabu / of aged loin / zrejúcej kotlety
50 g   czosnku / of garlic / cesnaku
50 g   masła / of butter / masla
75 g   pokrojonego borowika w kostkę / of boletus cut into cubes / 
  hríbu smrekového nakrájaného na kocky
  szczypior / chive / pažítka

pl
Dynię upiec do miękkości w piekarniku, a następnie zredukować w garnku do bardzo gęstej 
konsystencji i zmiksować. 

Do ugotowanych zmielonych ziemniaków dodać żółtka, zredukowaną dynię, połowę startego 
sera i zarobić dodając mąkę do odpowiedniej konsystencji (ciasto powinno odchodzić od rąk). 
Formować małe podłużne kopytka i gotować w osolonej wodzie ok. 1min 

Na patelni podgrzać cienko krojony dojrzewający schab, czosnek i borowika. Podlać winem i 
odparować, dorzucić ugotowane kopytka, zimne masło, resztę tartego sera, podlać wodą
i zakręcić do uzyskania kremowego sosu. Na koniec krojony szczypior.

en
Bake the pumpkin in oven until soft, then reduce it in a pot to a very thick consistency, and mix.

Add egg yolks to boiled and ground potatoes, reduce the pumpkin, add half of grated cheese, 
and knead by adding flour until appropriate consistency is achieved (the dough should not 
stick to hands). Form small, elongated rhombi and boil for approx. 1 m in salted water.

On frying pan, heat thinly cut aged loin, garlic, and boletus. Baste with wine, evaporate, and 
add boiled dumplings, cold butter, and remaining grated cheese. Baste with water and spin 
until a creamy sauce is achieved. At the end add cut chive.   

sk
Tekvicu upečte domäkka v rúre a následne redukujte v hrnci na veľmi hustú konzistenciu 
a rozmixujte. 

Do uvarených namletých zemiakov pridajte žĺtok, zredukovanú tekvicu, polovicu strúhaného 
syra a za pridania múky zarobte cesto na zodpovedajúcu konzistenciu (cesto by sa nemalo lepiť 
na ruky). Tvarujte malé pozdĺžne nočky a varte v osolenej vode cca 1 min. 

Na panvici rozohrejte tenko nakrájanú zrejúcu kotletu, cesnak a hríby. Podlejte vínom a 
nechajte ho odpariť, prihoďte uvarené nočky, studené maslo, zvyšok strúhaného syra, podlejte 
vodou a miešajte, až získate krémovú omáčku. Na koniec pridajte krájanú pažítku.  
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KLAROWNY ŻUREK
CLEAR SOUR RYE SOUP / ČÍRY ŽUREK 

składniki / ingredients / ingrediencie:

2 kg   kości / of bones / kostí
2 l   żurku / of sour rye sou / žurku
500 g   włoszczyzny / of mirepoix / zeleniny na polievku
100 g   czosnku / of garlic / cesnaku
500 g   białej kiełbasy jagnięcej / of white lamb sausage / bielej jahňacej klobásy
4   jajka / eggs / vajcia
300 g   mąki / of flour / múky
100 g   śmietany 30% / of 30% cream / smotany 30 %
  Jajka przepiórcze / Quail eggs / Prepeličie vajce 
  Korzeń chrzanu, liść laurowy, ziele angielskie, majeranek, sól, pieprz
  Horseradish root, bay leaf, all spice, marjoram, salt, pepper
  Koreň chrenu, bobkový list, nové korenie, majoránka, soľ, čierne korenie 

pl
Z kości włoszczyzny, liścia, ziela, czosnku i majeranku ugotować wywar. Dodać żurek bez mąki 
i kiełbasę jagnięcą. zagotować, przecedzić, wystudzić i zamrozić zupę. Żurek rozmrażać w sicie 
na papierowym ręczniku nad garnkiem przez noc. Rano powinniśmy otrzymać klarowny bulion 
o smaku żurku. W śmietanie zagotować tarty chrzan, przecedzić do jajek i mąki i zarobić ciasto. 
Kluski kłaść łyżką na posolony wrzątek i gotować ok. 1min.  Jajka przepiórcze gotować 2-3min. 
Zupę podawać z kluseczkami, ugotowaną kiełbasą i ugotowanym jajkiem przepiórczym.  

en
Boil a broth from bones, mirepoix, bay leaf, allspice, garlic, and marjoram. Add sour 
rye soup without flour and lamb sausage. boil. Sieve, cool down and freeze the soup. Defrost 
the sour rye soup in a sieve placed on a paper towel above a pot through night. in the morning 
you should have a clear stock that tastes like sour rye soup.Boil grated horseradish in cream, 
sieve it into eggs and flour, and knead the dough. Place the noodles with tablespoon into a 
salted boiling water and boil for approx. 1 min. Boil quail eggs for 2-3 min.Serve the soup with 
noodles, boiled sausage, and boiled quail egg. 

sk
Z kostí, polievkovej zeleniny, bobkového listu, nového korenia a majoránky uvarte vývar.  
Pridajte žurek bez múky a jahňaciu klobásu, priveďte do varu, sceďte, nechajte vychladnúť a 
zmrazte polievku. Žurek rozmrazujte na sitku na papierovej utierke nad hrncom cez noc. Ráno 
by sme mali získať číry vývar s chuťou žurku. V smotane varte nastrúhaný chren, sceďte ho k 
vajíčkam a múke a zarobte na cesto. Knedličky lyžicou vhadzujte do osolenej vriacej vody a 
varte cca 1 min.  Prepeličie vajíčka varte 2 – 3 min. Polievku servírujte s knedličkami, uvarenou 
klobásou a uvareným prepeličím vajíčkom.  
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FLAKI  WOŁOWE
BEEF TRIPE SOUP / HOVÄDZIE DRŽKY 

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   flaków wołowych / of beef tripe / hovädzích držiek
2 l   bulionu drobiowego / of poultry stock / hydinového vývaru
200 g   marchwi / of carrot / mrkvy
100 g   pietruszki / of parsley / petržlenu
100 g   selera / of celery / zeleru
200 g   boczniaków / of pleurotus / hlivy
150 g   cebuli / of onion / cibule
70 g   czosnku / of garlic / cesnaku
400 g   pomidorów w puszce / of canned tomatoes / paradajok v plechovke
100 g   wina białego / of white wine / bieleho vína
5 g   ostrej papryki / of hot pepper / štipľavej papriky
50 g   Oliwy / of olive oil / Olivový olej
  Liść laurowy, ziele angielskie, majeranek, sól, pieprz 
  Bay leaf, allspice, marjoram, salt, pepper  
  Bobkový list, nové korenie, majoránka, soľ, čierne korenie

pl
Oczyszczone flaki wołowe gotować do miękkości 6-8h zmieniając wodę minimum trzy  
razy. Ugotowane wystudzone flaki pokroić w cienkie paseczki. Na oliwie podsmażyć pokrojoną 
cebulę, czosnek, ostrą paprykę, podlać winem i zredukować.  Dodać pomidory z puszki i dusić 
ok 20min, pomidory rozgnieść dodać bulionu, pokrojone flaki, majeranek, gotować ok 1h. 
Na sam koniec dołożyć pokrojone w paseczki marchew, seler, pietruszkę i boczniaki oraz 
doprawić solą i pieprzem.   

en
Boil cleaned beef tripe for 6-8 h until soft while changing the water at least three   
times during this process. Cut the boiled and cooled tripe into thin strips.Fry the chopped 
onion, garlic, and hot pepper fry in olive oil, pour the wine, and reduce. Add canned tomatoes 
and stew for approx. 20 min. Crush the tomatoes, add stock, cut tripe, and marjoram, and boil 
for approx. 1 h. At the end add carrot, celery, parsley, and pleurotus cut into strips and 
season with salt and pepper.

sk
Očistené hovädzie držky varte do mäkka 6 – 8 h, minimálne trikrát vymeňte vodu. Uvarené 
vychladnuté držky nakrájajte na tenké prúžky. Na olivovom oleji opečte nakrájanú cibuľu, 
cesnak, štipľavú papriku, zalejte vínom a redukujte.  Pridajte paradajky z plechovky a duste cca 
20 min., paradajky roztlačte, pridajte vývar, nakrájané držky, majoránku a varte cca 1 h. 
Na úplný záver pridajte na rezance nakrájanú mrkvu, zeler, petržlen a hlivu a osoľte 
a okoreňte. 
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ZUPA CZOSNKOWA
GARLIC SOUP / CESNAKOVÁ POLIEVKA

składniki / ingredients / ingrediencie:

2,5 l   bulionu drobiowego / of poultry stock / hydinového vývaru
150 g   czosnku / of garlic / cesnaku
500 g   fasoli „piękny jaś” / of „piękny jaś” beans / fazúľ odrody „piękny jaś”
200 g   marchwi / of carrot / mrkvy
100 g   selera / of celery / zeleru
100 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja 
200 g   natki pietruszki / of parsley / petržlenovej vňate

pl
Fasolę ugotować do miękkości i obrać ze skórek. Natkę pietruszki zblanszować, odcisnąć, zalać 
oliwą i ucierać w temp 70 °C przez 1h. odcedzić i schłodzić. Do bulionu wkroić czosnek, dodać 
pokrojone w kosteczkę warzywa i obraną fasolę. Wszystko zagotować doprawić i skropić 
oliwą pietruszkową.  

en
Boil the beans until soft and peel them. Blanch the parsley, squeeze it, cover with olive oil, 
and grind in temp. of 70 °C for 1 h. Sieve and cool the mixture down.To the stock add cut 
garlic, diced vegetables, and peeled beans. Boil everything and drizzle with parsley olive oil.  

sk
Fazule uvarte domäkka a olúpte zo šupiek. Petržlenovú vňať zblanšírujte, vytlačte, zalejte 
olivovým olejom a trite pri tep. 70 °C 1 h, sceďte a schlaďte. Do vývaru nakrájajte cesnak, 
pridajte na kocky nakrájanú zeleninu a olúpané fazule. Všetko priveďte do varu, dochuťte 
a pokvapkajte petržlenovým olejom.   
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ZUPA OGÓRKOWA
CUCUMBER SOUP / UHORKOVÁ POLIEVKA

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   pręgi wołowej / of beef shank / hovädzej kližky
0,5 kg   włoszczyzny / of mirepoix / zeleniny na polievku
0,5 kg   ogórków kiszonych wraz z wodą / pickled cucumbers along with water / 
  nakladaných uhoriek spoločne s rôsolom
100 g   czosnku / of garlic / cesnaku
400 g   młodych ziemniaków / new potatoes / skorých zemiakov
200 g   marchwi / of carrot / mrkvy
100 g   selera / of celery / zeleru
  Siano, sól, pieprz / Hay, salt, pepper / Seno, soľ, čierne korenie 
200 g   kopereku / of dill / kôpru
100 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja
 

pl
Z pręgi i włoszczyzny ugotować bulion, gdy mięso jest miękkie wyciągnąć i poszarpać. 
Do wywaru dołożyć ogórki wraz z wodą, czosnek, połowę koperku - parzyć przez ok 0,5h.  
zupę przecedzić doprawić i zamrozić. zupę rozmrażać w sicie na papierowym ręczniku nad 
garnkiem przez noc. Rano powinniśmy otrzymać klarowny bulion o smaku ogórkowej.  Resztę 
koperku zblanszować, odcisnąć, zalać oliwą i ucierać w temp 70 °C przez 1h. odcedzić i 
schłodzić. Siano włożyć do garnka wraz z umytymi młodymi ziemniakami, posolić i gotować do 
miękkości. Warzywa pokroić w kostkę i zblanszować. Zupę podawać z ugotowanymi ziemniakami, 
szarpaną wołowiną, blanszowanymi warzywami i skropioną oliwą koperkową.   

en
Use the shank and mirepoix to make a stock. When the meat is soft, remove it out of the stock 
and pull it into pieces. To the broth add cucumbers along with water, garlic, half of dill, and 
scald for approx. 0,5h. Sieve, season, and freeze the soup. Defrost the soup in a sieve placed on 
a paper towel above a pot through the night. At morning you should have a clear stock that 
tastes like cucumber soup.Blanch the remaining parsley, squeeze it, cover with olive oil, and 
grind in temp. of 70 °C for 1 h. Sieve and cool the mixture down. Put the hay in a pot along with 
washed new potatoes, cover with water, add salt, and boil until potatoes are soft. Cut 
vegetables into cubes and blanch them. Serve the soup with boiled potatoes, pulled beef, 
blanched vegetables, and drizzled with dill olive oil.

sk
Z kližky a zeleniny uvarte vývar, až bude mäso mäkké, vytiahnite ho a roztrhajte. Do   
vývaru pridajte uhorky spoločne s rôsolom, cesnak, polovicu kôpra a vylúhujte cca 0,5 h. 
Polievku sceďte, dochuťte a zmrazte. Polievku rozmrazte v site na papierovej utierke na hrnci 
cez noc. Ráno by sme mali získať číry vývar s uhorkovou chuťou.  Zvyšok kôpra zblanšírujte, 
vytlačte, zalejte olivovým olejom a trite pri tep. 70 °C 1 h, sceďte a schlaďte. Seno vložte do 
hrnca spoločne s umytými skorými zemiakmi, posoľte a varte domäkka. Zeleninu nakrájajte na 
kocky a zblanšírujte. Polievku servírujte s varenými zemiakmi, trhaným hovädzím, blanšírova-
nou zeleninou a pokvapkanou kôprovým olejom. 
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ZUPA FASOLOWA
BEAN SOUP / FAZUĽOVÁ POLIEVKA

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   fasoli „Piękny Jaś” / of „Piękny Jaś” bean / fazúľ odrody „piękny Jaś”
1,5 l   bulionu / of stock / vývaru
400 g   ziemniaków / of potatoes / zemiakov
200 g   cebuli / of onion / cibule
200 g   marchwi / of carrot / mrkvy
100 g   selera / of celery / zeleru
100 g   wina białego / of white wine / bieleho vína
70 g   czosnku / of garlic / cesnaku
200 g   kwaśnej śmietany / of sour cream / kyslej smotany
60 g   masła / of butter / masla
100 g   świeżego majeranku / of fresh marjoram / čerstvej majoránky
100 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja

pl
Majeranek zblanszować, odcisnąć, zalać oliwą i ucierać w temp 70 °C przez 1h. Przeceddzić 
i schłodzić. Fasolę ugotować do miękkości, pokrojoną cebulę i czosnek podsmażyć na maśle, 
podlać winem i zredukować. Dodać wywar, pokrojone w kostkę ziemniaki i warzywa, gotować 
ok 0,5h. Dołożyć ugotowaną fasolę wraz z wodą, zagotować i doprawić. Na koniec zaprawić 
kwaśną śmietaną i podawać z oliwą majerankową. 

en
Blanch the marjoram, squeeze it, cover with olive oil, and grind it in temp. of 70 °C for 1 h. 
Sieve and cool the mixture down. Boil the beans until soft, fry cut onion and garlic on butter, 
baste with wine, and reduce. Add the broth, diced potatoes and vegetables, and cook for 
approx. 0.5 h. Add boiled beans along with water, boil, and season. At the end garnish with 
sour cream and serve with marjoram olive oil. 

sk
Majoránku zblanšírujte, vytlačte, zalejte olivovým olejom a trite pri tep 70 °C 1 h. Sceďte a 
schlaďte. Fazule uvarte domäkka, nakrájanú cibuľu a cesnak opečte na masle, zalejte vínom 
a redukujte. Pridajte vývar, na kocky nakrájané zemiaky a zeleninu a varte cca 0,5 h. Pridajte 
uvarené fazule spoločne s vodou, priveďte do varu a dochuťte. Na koniec zahustite kyslou 
smotanou a servírujte s majoránkovým olejom.      
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PSTRĄG NA KWAŚNO
SOUR TROUT / PSTRUH NA KYSLO 

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   filetów z pstrąga / of trout fillet / filety zo pstruha
1,5 kg   zaprawy do piklowania / of pickling seasoning / rôsolu
350 g   cebuli / of onion / cibule

pl
Filety oczyścić, pokroić na trzy części, posolić i obsmażyć na oleju. Po wystudzeniu przełożyć 
świeżo krojoną cebulą i zalać zaprawą do piklowaniai marynować minimum 2 dni.   

en
Clean the fillets, cut into three pieces and fry on oil. After cooling down, layer with   
freshly cut onion, and cover with pickling seasoning. Marinate for at least 2 days.

sk
Filety očistite, nakrájajte na tri časti, osoľte a opečte na oleji. Po vychladnutí ich pre  
ložte čerstvo nakrájanou cibuľou, zalejte rôsolom a marinujte minimálne 2 dni.

PSTRĄG
TROUT / PSTRUH

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   filetów z pstrąga / of trout fillet / filety zo pstruha
100 g   cytryny / of lemon / citrónu
100 g   masła / of butter / masla
100 g   wina / of wine / vína
1 kg   pieczonych warzyw z czarnuszką / of baked vegetables with nigella 
  pečenej zeleniny s černuškou

pl
Z filetów wyciągnąć ości, doprawić solą i zawinąć w pergamin z sianem, masłem, cytryną 
i winem. Piec w 200 °C ok 15 minut, podawać na sianie obok pieczonych warzyw z czarnuszką.

en
Remove fishbones from fillets, season with salt, and cover in parchment along with hay, 
butter, lemon, and wine.Bake for approx. 15 min in temp. of 200 °C. Serve on hay next to baked 
vegetables with nigella.

sk
Z filety vytiahnite kosti, osoľte a zabaľte do papiera na pečenie so senom, maslom, ci trónom a 
vínom. Pečte na 200 °C asi 15 minút, servírujte na sene vedľa pečenej zeleniny s černuškou.
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SANDACZ
PIKEPERCH / ZUBÁČ 

składniki / ingredients / ingrediencie:

2 Kg  całego sandacza / whole pikeperch / celý zubáč
1 Kg   brukwi / of turnips / kvaky 
200 g   cebuli / of onion / cibule
100 g   masła / of butter / masla
100 g   cydru / of cider / cideru 
50 g   oleju / of oil / oleja
100 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja 
200 g   koperku / of dill / kôpru 
200 g   śmietany 30% / of 30% cream / smotany 30 %
50 g   czosnku / of garlic / cesnaku
2 g   papryki ostrej / of hot pepper / štipľavej papriky

pl
Sandacza oskrobać, wypatroszyć, wyfiletować, wyjąć ości i poporcjować. Policzki z głowy 
sandacza wyciąć, posolić i opanierować jak kotlety.Brukiew zawinąć w folie aluminiową i upiec 
do miękkości. Upieczoną brukiew obrać i połowę pokroić w dużą kostkę, resztę wrzucić na 
podsmażoną cebulę, podlać cydrem i śmietaną, zredukować, zmiksować i przetrzeć przez sito. 
Koperek zblanszować, odcisnąć, zalać oliwą i ucierać w temp 70 °C przez 1h. odcedzić
 i schłodzić Filety z z sandacza ponacinać i smażyć od strony skóry na rumiano pod koniec 
smażenia dodać masło, czosnek i łodygi koperku. Panierowane policzki smażyć w maśle Kostkę 
z brukwi obsmażyć na maśle, doprawiając solą i ostrą papryką. Sandacza serwować wraz 
z policzkami na puree z brukwi, podsmażoną brukwią, i skropione oliwą koperkową.

en
Scrape, eviscerate, fillet, and portion the pikeperch. Remove the fishbones. Cut cheeks from 
pikeperch’s head, salt them and cover in breadcrumbs like cutlets. Wrap the turnips in 
aluminium foil and bake until soft. Peel the baked turnips and cut half of it into big cubes. Fry 
the remaining turnips with onion, baste with cider and cream, reduce, mix, and grate 
through sieve.Blanch the parsley, squeeze it, cover with olive oil, and grind in temp. of 70 °C 
for 1 h. Sieve and cool the mixture down.Cut the pikeperch fillets and fry on the side with skin 
until browned. At the end of frying add butter, garlic, and dill stalks. Fry the breadcrumbed 
cheeks in butter. Fry the diced turnips on butter and season with salt and hot pepper. Serve 
the pikeperch along with cheeks on turnip puree, fried turnips, and doused
in dill olive oil.

sk
Zubáča očistite od šupín, vyvrhnite, nafiletujte, vykostite a naporcujte. Odrežte líca z hlavy
zubáča, osoľte ich a obaľte ich ako rezne. Kvaku zamotajte do alobalu a pečte domäkka 
Upečenú kvaku olúpte a polovicu nakrájajte na veľké kocky, zvyšok vhoďte na osmaženú 
cibuľu, podlejte ciderom a smotanou, redukujte, rozmixujte a prepasírujte. Kôpor zblanšírujte, 
vytlačte, zalejte olivovým olejom a trite pri tep. 70 °C 1 h, sceďte a schlaďte. Filety zo zubáča 
nakrojte a opekajte, začnite na strane s kožou, dozlatista, na koniec opekania pridajte maslo, 
cesnak a stonky kôpra. Obalené líčka smažte na masle. Kocky kvaky opečte na masle, osoľte a 
okoreňte štipľavou paprikou. Zubáča servírujte spoločne s líčkami na kvakovom pyré, 
s opečenou kvakou a pokvapkaného kôprovým olejom. 
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SUM W CIEŚCIE  PIWNYM
CATFISH IN BEER CAKE / SUMEC V PIVNOM CESTÍČKU

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   filetów z suma / of catfish fillets / filety zo sumca 
2 l   wody / of water / vody
60 g   soli / of salt / soli
30 g   cukru / of sugar / cukru 
150 g   mąki pszennej / of wheat flour / pšeničnej múky
150 g   mąki ziemniaczanej / of potato flour / zemiakovej múky 
10 g   proszku do pieczenia / of baking powder / prášku do pečiva
440 g   piwa typu „Lager” / of „Lager” beer / piva typu „Lager”
500 g   groszku zielonego / of green peas / zeleného hrášku  
300 g   śmietana 30% / of 30% cream / smotany 30 %
120 g   cebuli / of onion / cibule
50 g   masła / of butter / masla
150 g   sosu tatarskiego / of tartar sauce / tatárskej omáčky
  olej do smażenia / cooking oil / Olej na smaženie 

pl
Filety z suma oczyścić, poporcjować i zalać wodą, dodać sól i cukier, wymieszać i zostawić w 
solance na 36h, po upływie tego czasu odcedzić i osuszyć. Cebulę podsmażyć na maślę dodać 
śmietanę i zredukować, na koniec dołożyć groszek zielony i dusić do miękkości doprawić solą 
i cukrem Mąki wymieszać z proszkiem do pieczenia i zamrozić na 4h. Po zmrożeniu dodać 
zimnego piwa do konsystencji ciasta naleśnikowego. Filety z suma obtaczać w mące i cieście, 
smażyć na gorącym oleju do zrumienienia. Podawać z groszkiem i sosem tatarskim oraz 
cząstką cytryny. 

en
Clean and portion the catfish fillets, cover them with water, add salt and sugar, mix, and leave 
in brine for 36 h. After this time passes, drain and dry the fillets.Fry onion on butter, add 
cream, and reduce. At the end add green peas and stew until soft. Season with salt and sugar.
Mix the flour with baking powder and freeze for 4 h. After freezing add cold beer until the 
dough has consistency of pancake batter. Cover the fillets in flour and batter and fry on hot 
oil until browned. Serve with green peas, tartar sauce, and piece of a lemon.

sk
Filety zo sumca očistite, naporcujte a zalejte vodou, pridajte soľ a cukor, zamiešajte a 
nechajte v soľanke na 36 h, po uplynutí tejto doby sceďte a osušte. Cibuľu opečte na masle, 
pridajte smotanu a redukujte, na konci pridajte zelený hrášok a duste domäkka, ochuťte soľou 
a cukrom. Múky zmiešajte s práškom do pečiva a na 4 h zmrazte. Po zmrazení pridávajte studené 
pivo do konzistencie palacinkového cesta. Filety zo sumca obaľte v múke a cestíčku, smažte na 
horúcom oleji do zlatista. Servírujte s hráškom, tatárskou omáčkou a kúskom citróna. 
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WĘGORZ
EEL / ÚHOR

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   filetów z węgorza / of eel fillets / filety z úhora 
300 g   fasoli gotowanej wraz z wodą / of boiled beans along with water / 
  varených fazúľ spoločne s vodou
100 g   wędzonego boczku / smoked bacon / údenej slaniny 
150 g   czerwonej cebuli / of red onion / červenej cibule
60 g   czosnku / of garlic / cesnaku
5 g   ostrej papryczki / of hot pepper / ostrej papričky
400 g   pomidorów w puszce / of canned tomatoes / paradajok v plechovke 
100 g   wina białego / of white wine / bieleho vína 
15 g   wędzonej papryki / of smoked pepper / údenej papriky
60 g   octu jabłkowego / of apple vinegar / jablčného octu 
30 g   miodu / of honey / medu 
20 g   macierzanki / of thyme / materiny dúšky 
  ziemniaki w soli / Potatoes in salt / Zemiaky v soli

pl
Filety z węgorza ponacinać od strony mięsa co 2-3mm i gotować na parzę przez ok 25min. 
Wystudzić i poporcjować. Boczek wytopić, dodać cebulę, czosnek, ostrą i wędzoną paprykę, 
macierzankę podlać winem i zredukować. Dodać pomidory i dusić ok. 20min, połączyć
z ugotowaną fasolą i wodą z pod gotowania węgorza i dusić ok 30min, na końcu doprawić solą. 
Z octu i miodu zrobić glazurę, którą posmarować posolonego obgotowanego węgorza
i grillować przewracając co 2min oraz smarować glazurą. Podawać na głębokim talerzu 
z fasolą i obok upieczonym w soli ziemniakiem.

en
Cut the eel fillets from the side of meat every 2-3 mm and cook by steaming for approx. 25 min. 
Cool the fillets down and portion them. Render the bacon, add onion, hot and smoked pepper 
and thyme, baste with wine, and reduce. Add tomatoes and stew for approx. 20 min. Combine 
with boiled beans and water used to boil the eel and stew for approx. 30 min. At the end se-
ason with salt.Mix vinegar and honey into glaze and cover the salted and boiled eel with it. 
Grill the eel while turning it every 2 min and covering with the glaze.Serve on a deep plate 
with beans and next to potato baked in salt.

sk
Filety z úhora narežte na strane mäsa s odstupom 2 – 3 mm a varte v pare cca 25 min. Nechajte 
vychladnúť a naporcujte. Slaninu vyškvarte, pridajte cibuľu, cesnak, štipľavú a údenú papriku, 
materinu dúšku, podlejte vínom a zredukujte. Pridajte paradajky a duste cca 20 min., spojte s 
uvarenými fazuľami a vodou z varenia úhora a duste cca 30 min., na konci osoľte. Z octu a medu 
pripravte glazúru, ktorou natriete osoleného uvareného úhora a grilujte s otáčaním každé 2 
minúty, pritom natierajte glazúrou. Servírujte na hlbokom tanieri s fazuľami a vedľa so 
zemiakom upečeným v soli.



51

SZCZUPAK |  SOS BOROWIKOWY
PIKE | BOLETUS SAUCE / ŠŤUKA | HRÍBOVÁ OMÁČKA

składniki / ingredients / ingrediencie:

750 g   filetów ze szczupaka bez skóry / of pike fillets without skin / filety zo šťuky bez kože
250 g   boczku surowego / of raw bacon / surovej slaniny 
1   kajzerka namoczona w mleku / kaiser roll soaked in milk / kaizerka namočená v mlieku
150 g   cebuli / of onion / cibule
120 g   czosnku / of garlic / cesnaku 
100 g   wina / of wine / vína
300 g   kurek / of chanterelles / kuriatok
300 g   śmietany / of cream / smotany
200 g   kaszy pęczak / of pearl barley / krúp 
100 g   bakłażana / of eggplant / baklažánu 
100 g   cukinii / of zucchini / cukety
100 g   czerwonej papryki / of red bell pepper / červenej papriky
100 g   masła / of butter / masla
50 g   pietruszki / of parsley / petržlenu
50 g   szczypiorku / of chive / pažítky

pl
Filet ze szczupaka wraz z boczkiem zmielić dwa razy dodać przesmażoną cebulę i odciśniętą 
bułkę, doprawić solą, formować kulki i gotować na parze 10-15 min. Czosnek zeszklić na maślę, 
podlać winem i zredukować. Dodać śmietanę, kurki i ugotowanego szczupaka wraz z płynem. 
Resztę cebuli przesmażyć wraz z cukinią, bakłażanem i papryką, dodać ugotowaną kaszę, 
doprawić i połączyć z pietruszką. Podawać na głębokim talerzu na spód kasza z warzywami na 
górę nałożyć szczupaka z sosem i posypać grubo krojonym szczypiorkiem. 

en
Grind the pike fillet along with bacon twice. Add fried onion and squeezed Kaiser roll, 
season with salt, form into balls and cook by steaming for 10-15 min. Fry the garlic for a while 
on butter, baste with wine, and reduce. Add cream, chanterelles, and boiled pike along with 
liquid.Fry the remaining onion along with zucchini, eggplant, and bell pepper, add boiled 
pearl barley, season, and combine with parsley.Serve on a deep dish with pike with sauce 
placed on top of vegetables and sprinkle with thick cut chive

sk
Filetu zo šťuky spoločne so slaninou nameľte dvakrát, pridajte osmaženú cibuľu a vytlačenú 
žemľu, osoľte, vytvarujte guľôčky a varte na pare 10 – 15 min. Cesnak nechajte zosklovatieť na 
masle, podlejte vínom a redukujte. Pridajte smotanu, kuriatka a uvarenú šťuku spolu s
 tekutinou. Zvyšok cibule osmažte spoločne s cuketou, baklažánom a paprikou, pridajte 
uvarené krúpy, dochuťte a spojte s petržlenom. Podávajte na hlbokom tanieri, dole krúpy so 
zeleninou, nahor položte šťuku s omáčkou a posypte nahrubo nasekanou pažítkou. 
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PIECZONA JAGNIĘCINA
BAKED LAMB / PEČENÉ JAHŇACIE 

składniki / ingredients / ingrediencie:

7,5 kg   półtuszy jagnięcej / of lamb half-carcass / jahňacej polky
15 l  wody / of water / vody
450 g   soli / of salt / soli
225 g   cukru / of sugar / cukru 
200 g   czosnku / of garlic / cesnaku
200 g   marchwi / of carrot / mrkvy
500 g   cebuli / of onion / cibule
150 g   selera / of celery / zeleru
150 g   pietruszki / of parsley / petržlenu
100 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja
500 g   białego wina / of white wine / bieleho vína 
50 g   rozmarynu / of rosemary / rozmarínu
50 g   tymianku / of common thyme / tymianu
50 g   mięty / of mint / mäty
50 g   szałwii / of sage / šalvie
50 g   natki pietruszki / of parsley / petržlenovej vňate
100 g   cytryny / of lemon / citrónu
  Liść laurowy, ziele angielskie  
  Bay leaf, allspice
  Bobkový list, nové korenie

pl
Z wody, soli, cukru, połowy czosnku, liścia i ziela zrobić solankę. Włożyć mięso na 5-7 dni, 
wyciągnąć na blachę i dodać pozostałe składniki. Pozostawić w lodówce na 1 dzień, 
piec początkowo pod przykryciem 3h w 120 °C, odkryć i piec do miękkości przez 
kolejne 2-3h w 130 °C.

en
Use water, salt, sugar, half of garlic, bay leaf, and allspice to make brine. Place meat in the 
brine for 5-7 days and then pull it out on baking tray and add remaining ingredients. Place in 
the fridge for 1 day. Initially bake under a cover for 3 h in temp. of 120 °C, then uncover and 
bake until soft for additional 2-3h in temp. of 130 °C

sk
Z vody, soli, cukru, polovice bobkového listu a nového korenia pripravte soľanku. Mäso vložte 
na 5 – 7 dní, vytiahnite ho na plech a pridajte ostatné ingrediencie. Nechajte v chladničke 1 deň 
odležať, najskôr pečte zakryté 3 h na 120 °C, odkryte a pečte domäkka ďalšie 2 – 3 h na 130 °C.
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TATAR WOŁOWY
BEEF TARTAR / HOVÄDZÍ TATARÁK

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   polędwicy wołowej / of beef tenderloin / hovädzej sviečkovej 
1 kg   soli / of salt / soli
500 g   cukru / of sugar / cukru 
300 g   papryki kolorowej / of coloured bell peppers / farebnej papriky
200 g   cukinii / of zucchini / cukety
200 g   bakłażana / of eggplant / baklažánu
300 g   szalotki / of scallion / šalotky
100 g   szczypiorku / of chive / pažítky 
300 g   wędzonego majonezu / of smoked mayonnaise / údenej majonézy 
150 g   peklowanej słoniny / of cured pork fat / nasolenej slaniny 
50 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja
  Pieprz młotkowany / Hammered pepper / Čerstvo mleté čierne korenie  
  Listki sałat i ziół do dekoracji 
  Salad and herb leaves for decoration
  Lístky šalátov a byliniek na ozdobenie 

pl
Oczyszczoną polędwice zasypać na 3 h solą i cukrem, wyciągnąć, opłukać i wysuszyć polędwicę 
na papierze. Pokroić w drobną kostkę, dodać szalotkę, szczypiorek i pieprz. Kolorowe papryki, 
cukinię i bakłażana pokroić w drobną kostkę i przesmażyć na oliwie. Podawać na talerzu od-
bity w ringu przekładając warstwami: majonez- wymieszany tatar-smażone warzywa. Udekoro-
wać cienko krojoną słoniną i listkami sałat i ziół.

en
Clean the tenderloin and cover it for 3 h in salt and sugar. After that time passes, rinse and 
dry the tenderloin on paper. Cut into small cubes, add scallion, chive, and pepper.Cut 
coloured bell pepper, zucchini, and eggplant into small cubes and fry on olive oil. Serve on 
a plate reflected in a ring between layers: mayonnaise - mixed tartar sauce - fried vegetables. 
Decorate with thinly cut pork fat and herb and salad leaves.

sk
Očistenú sviečkovú zasypte na 3 h soľou a cukrom, vytiahnite ju, opláchnite a sviečkovú osušte 
na papieri. Nakrájajte na drobné kocky, pridajte šalotku, pažítku a čierne korenie.  Farebné 
papriky, cuketu a baklažán nakrájajte na jemné kocky a opečte na olivovom oleji. Servírujte na 
tanieri vytvarované pomocou kruhovej formičky, kde budete prekladať vrstvy: majonéza 
– zamiešaný tatarák – opečená zelenina. Ozdobte tenko krájanou slaninou a lístkami šalátu 
a byliniek. 
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GOŁĄBKI  JAGNIĘCE
LAMB CABBAGE ROLLS / JAHŇACIE ZÁVITKY V KAPUSTOVOM LISTE

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   kapusty białej / of white cabbage / bielej kapusty 
0,5 kg   mielonej jagnięciny / of ground lamb meat / mletého jahňacieho
200 g   kaszy gryczanej nie palonej / of unroasted buckwheat / nepraženej pohánky
200 g   kaszy gryczanej palonej / of roasted buckwheat / praženej pohánky 
500 g   cebuli / of onion / cibule
150 g   czosnku / of garlic / cesnaku 
20 g   mięty /  of mint / mäty
20 g   tymianku / of common thyme / tymianu
20 g   pietruszki / of parsley / petržlenu
500 g   pomidorów w puszce / of canned tomatoes / paradajok v plechovke 
1000 g  rosołu / of chicken soup / vývaru 
200 g   twardego sera owczego / of hard sheep cheese / tvrdého ovčieho syra 
100 g   masła / of butter / masla 
100 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja
  sól i pieprz / Salt and pepper / Soľ a čierne korenie

pl
Z kapusty wyciąć głąb, parzyć we wrzątku ściągając miękkie liście. Kaszę ugotować i połączyć z 
mieloną jagnięciną i przesmażoną cebulą i czosnkiem. Dodać pokrojone zioła i doprawić solą 
i pieprzem. Zwijać gołąbki i wkładać do naczynia wyłożonego liśćmi kapusty, zalać bulionem 
przykryć liśćmi i folią. piec w 120 °C przez ok 1h. Resztę cebuli i czosnku przesmażyć na oliwie 
z masłem, dodać pomidory,doprawić i gotować ok 20 min. Ser zetrzeć na drobnej tarce, 
przełożyć cienką warstwę na pergamin i piec do zrumienienia w 160 °C. Gołąbki serwować 
w głębokim talerzu polane sosem z pomidorów i oliwą, oraz posypane chipsami z sera owczego. 

en
Remove the cabbage core and scald the cabbage in boiling water while removing soft leaves. 
Boil the buckwheat and combine it with ground lamb meat and fried onion and garlic. Add cut 
herbs and season with salt and pepper. Make rolls and place them in dish lined with cabbage 
leaves. Cover with stock, cover with leaves and foil, and bake for approx. 1 h in temp. of 120 °C.
Fry the remaining onion and garlic on olive oil mixed with butter, add tomatoes, season it, and 
cook for approx. 20 min. Grate the cheese on small mesh grater, place thin layer on a 
parchment and bake until browned in temp. of 160 °C. Serve the rolls on a deep plate doused 
with tomato sauce and olive oil and sprinkled with sheep cheese chips.

sk
Z kapusty vyrežte hlúbik, sparte vo vriacej vode a oddeľujte mäkké listy. Pohánku uvarte a 
zmiešajte s mletým jahňacím a opečenou cibuľou a cesnakom. Pridajte nakrájané bylinky a 
osoľte a okoreňte. Zamotajte závitky a vložte ich do nádoby vyloženej kapustovými listami, 
zalejte vývarom, prikryte listy fóliou a pečte na 120 °C cca 1 h. Zvyšok cibule a cesnaku opečte 
na olivovom oleji s maslom, pridajte paradajky, ochuťte a varte cca 20 min. Syr nastrúhaj-
te na jemno, tenkú vrstvu preložte na papier na pečenie a pečte do zlatista na 160 °C. Závitky 
servírujte v hlbokom tanieri poliate paradajkovou omáčkou a olivovým olejom a posypané 
čipsami z ovčieho syra. 
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POLĘDWICA Z  ŁABOWEJ
ŁABOWA TENDERLOIN / SVIEČKOVÁ Z ŁABOWEJ

składniki / ingredients / ingrediencie:

800g   polędwicy wołowej / of beef tenderloin / hovädzej sviečkovej
600g   puree ziemniaczano - pieprzowe / of potato and pork puree / 
  zemiakového pyré s čiernym korením
300g   kiszonych rydzów / of pickled saffron milk caps / nakladaných rýdzikov  
100g   ciemnego sosu / of dark sauce / tmavej šťavy   
75g   masła / of butter / masla 
30g   czosnku / of garlic / cesnaku 
20g   tymianku / of common thyme / tymianu 
100g   czerwonej cebuli / of red onion / červenej cibule
30g   szczypiorku / of chive / pažítky 
30g   musztardy francuskiej / of French mustard / francúzskej horčice
30g   oliwy / of olive oil / olivového oleja

PL
Polędwicę poporcjować na steki, wyjąć z lodówki minimum 0,5h przed smażeniem, doprawić 
solą i młotkowanym pieprzem. Mięso grillować po 2-3min z każdej strony, odstawić do 
odpoczynku w ciepłe miejsce dodając szczyptę masła tymianku i czosnku. Sos zagotować, zlać 
soki z pod polędwicy i zagęścić resztą zimnego masła. Rydze pokroić w paseczki, dodać 
pokrojoną cebulę, szczypiorek, musztardę francuską i oliwę. Polędwice serwować na puree 
ziemniaczano- pieprzowym polane sosem i osobno podaną sałatką z kiszonych rydzów. 

EN
Portion the tenderloin into steaks. Remove the steaks at least 0.5 h before frying and season 
with salt and hammered pepper. Grill the meat for 2-3 min on each side and leave it to rest in 
a warm place while adding a pinch of butter, common thyme, and garlic. Boil the sauce, pour 
juices from under the tenderloin and concentrate it with the remaining cold butter.Cut milk 
caps into strips and add cut onion, chive, French mustard, and olive oil. Serve the tenderloin 
on potato and pork puree drizzled with sauce and pickled saffron milk cap salad 
on a separate plate. 

SK
Sviečkovú naporcujte na steaky, vytiahnite z chladničky minimálne 0,5 h pred opekaním, osoľte 
a okoreňte čerstvo mletým čiernym korením. Mäso grilujte 2 – 3 min. z každej strany, nechaj-
te odpočinúť na teplom mieste, pridajte štipku masla, tymian a cesnak. Šťavu priveďte do varu, 
zlejte šťavu spod sviečkovej a zahustite ju zvyškom studeného masla. Rýdziky nakrájajte na 
prúžky, pridajte nakrájanú cibuľu, pažítku, francúzsku horčicu a olivový olej. Sviečkovú 
servírujte na zemiakovom pyré s čiernym korením podliatom šťavou a zvlášť šalát 
z nakladaných rýdzikov. 
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KOTLET CIELĘCY
VEAL CUTLAIT / TEĽACIA KOTLETA

składniki / ingredients / ingrediencie:

600 g   kotleta cielęcego z kostką / of veal cutlet with bone / teľacej kotlety s kosťou 
2   jajka / eggs / vajcia 
50 g   mąki / of flour / múky
100 g   bułki tartej / of breadcrumbs / strúhanky
30 g   startego parmezanu / of grated parmesan cheese / strúhaného parmezánu 
100 g   masła klarowanego / of clarified butter / prepusteného masla
600 g   zimniaków / of potatoes / zemiakov
150 g   ogórka / of cucumber/ uhorky  
30 g   koperku / of dill / kôpru
30 g   oliwy / of olive oil / olivového oleja
10 g   octu winnego / of wine vinegar / vínneho octu
100 g   bulionu / of stock / vývaru
100 g   czerwonej cebuli / of red onion / červenej cibule
  Sól, pieprz, cukier / Salt, pepper, sugar / Soľ, čierne korenie, cukor 

pl
Kotlety pokroić, doprawić solą i pieprzem i opanierować w mące, jajku i bułce tartej 
wymieszanej z parmezanem. Kotlety smażyć na maśle klarowanym na rumiano. Ziemniaki 
ugotować w mundurkach, obrać jak będą jeszcze gorące, dodać pokrojone warzywa, podlać 
bulionem i oliwą, doprawić octem, cukrem i solą. Podawać na talerzy odbite w ringu obok 
kotletów wraz z przysmażoną kapustą na suchej patelni.

en
Cut the cutlets, season with salt and pepper, cover in flour, egg, and breadcrumbs mixed with 
parmesan cheese. Fry the cutlets on clarified butter until browned. Boil potatoes in jackets, 
peel them while hot, and add cut vegetables. Baste with stock and olive oil and season with 
vinegar, sugar, and salt. Serve on a plate reflected in a ring next to cutlets along with 
cabbage fried on dry frying pan.

sk
Kotlety nakrájajte, osoľte a okoreňte a obaľte v múke, vajíčku a strúhanke zmiešanej s parme-
zánom. Kotlety smažte na prepustenom masle dozlatista. Zemiaky uvarte v šupke, olúpte ich ešte 
horúce, pridajte nakrájanú zeleninu, podlejte vývarom a olivovým olejom, dochuťte octom, 
cukrom a soľou. Servírujte na tanieri v krúžku vytvorenom formičkou vedľa kotliet spoločne 
s kapustou osmaženou na suchej panvici. 
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BOCZEK
BACON / SLANINA

składniki / ingredients / ingrediencie:

1 kg   boczku / of bacon / slaniny 
2 l   wody / of water / vody 
60 g   soli / of salt / soli
30 g   cukru / of sugar / cukru 
600 g   selera / of celery / zeleru
70 g   cydru / of cider / cideru
120 g   selera naciowego / of celery leaves / stopkového zeleru 
200 g   śmietany / of cream / smotany 
100 g   masła / of butter / masla
500 g   śliwki węgierki / of Hungarian plum / sliviek odroda węgierka 
100 g   czerwonego wina / of red wine / červeného vína 
50 g   octu / of vinegar / octu
3 g   ostrej papryki / of hot pepper / štipľavej papriky  
1   łyżeczka cynamonu / teaspoon of cinnamon / lyžičku škorica
300 g   zaprawy do piklowania / of pickling seasoning / rôsolu 

pl
Z wody, soli i cukru sporządzić solankę, włożyć boczek i zostawić na trzy dni. 
Po tym czasie mięso wyciągnąć, osuszyć, zawinąć szczelnie w folie i gotować w 75 °C przez 12h. 
Wystudzić, pokroić w dużą kostkę lub plastry i grillować na rumiano. Selera upiec w 170 °C 
do miękkości, obrać, poddusić ze śmietaną i cydrem, dodać zimne masło i zmiksować na mus. 
Selera naciowego pokroić w cienkie paseczki i wrzucić do zimnej wody z lodem. Z cukru zro-
bić karmel, dodać czerwone wino, ocet, ostrą paprykę, cynamon i gotować przez 10min. dodać 
połowę wydrylowanych śliwek i gotować, aż śliwki się rozpadną. Zagotować zaprawę do 
piklowania i wrzucić resztę wydrylowanych śliwek. Boczek posmarowany pikantnym powidłem 
śliwkowym serwować na musie z selera. na górę położyć chrupiącego selera naciowego
i piklowaną śliwkę. 

en
Use water, salt, and sugar to make brine. Place the bacon in brine and leave it for 3   
days. After this time passes, pull out and dry the meat, tightly wrap it in foil and bake for 12 h 
in temp. of 75 °C. Cool the bacon down, cut it into big cubes or slices, and grill until browned.
Bake the celery in temp. of 170 °C until soft, peel it, and stew with cream and cider. Add cold 
butter and mix into a mousse. Cut the celery leaves into thin strips and add to water with ice.
Caramelise the sugar, add red wine, vinegar, hot pepper and cinnamon stick, and cook for 10 
min. Add half of stoned plums and cook until the plums fall apart.Boil the pickling 
seasoning and add the remaining stoned plums to it. Serve the bacon greased with hot plum 
jam on celery mousse with crispy celery leave and pickled plum placed at the top of the dish 

sk
Z vody, soli a cukru pripravte slaný nálev, vložte slaninu a nechajte tri dni odležať. 
Po tom mäso vytiahnite, osušte ho, tesne zabaľte do fólie a varte pri 75 °C 12 h. 
Nechajte vychladnúť, nakrájajte na veľké kocky alebo plátky a grilujte dozlatista. Zeler 
upečte na 170 °C domäkka, olúpte ho, poduste so smotanou a ciderom, pridajte studené maslo
a rozmixujte na penu. Stopkový zeler nakrájajte na tenké rezance a vhoďte do studenej vody 
s ľadom. Z cukru urobte karamel, pridajte červené víno, ocot, štipľavú papriku, škoricu a 
varte 10 min. Pridajte polovicu vykôstkovaných sliviek a varte, až sa slivky rozpadnú. Priveďte 
do varu rôsol a vhoďte do neho zvyšok vykôstkovaných sliviek. Slaninu pomazanú pikantným 
slivkovým lekvárom podávajte na zelerovej pene, nahor položte chrumkavý 
stonkový zeler a naložené slivky. 
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CHAŁKA
CHALLAH / CHALA  

składniki / ingredients / ingrediencie:

225 g   mąki / of flour / múky
40 g   cukru / of sugar / cukru 
3 g   soli / of salt  / soli 
1   jajko / egg / vajíčka 
1   żółtko / egg yolk / žĺtka 
10 g   suchych drożdży / of years / droždia
75 g   letniego mleka / of room temperature milk / vlažného mlieka 
25 g   masła bardzo miękkiego /  of very soft butter / veľmi mäkkého masla  

KRUSZONKA / CRUMBLE / POSÝPKA 

50 g   cukru kryształ / of granulated sugar / cukru kryštál
50 g   masła / of butter / masla 
100 g   mąki pszennej / of wheat flour / pšeničnej múky  

pl
KRUSZONKA:
Wszystko razem wymieszać do uzyskania sypkiej konsystencji.

do mleka dodajemy drożdże, połowę cukru i maki. robimy rozczyn i zostawiamy na 15 minut . Jak 
rozczyn zacznie pracować dodajemy resztę składników i wyrabiamy ciasto, aż będzie miało 
jednolitą konsystencje i będzie odklejać się od reki skręcamy chałkę smarujemy roztrzepanym 
jajkiem i posypujemy kruszonką odstawiamy do wyrośnięcia. Jak wyrośnie pieczemy 
w 190 °C przez 20 minut. 

en
CRUMBLE:
Mix all ingredients together until crumbly consistency is achieved.

Add yeast, half of sugar, and half of flour to milk, prepare the leaven, and leave it for 15 min. 
While the leaven is working, add the remaining ingredients and knead a dough until it has a 
uniform consistency and does not stick to hand. Twist the dough into a braid, glaze with 
beaten egg, sprinkle with crumble, and leave to rise. After rising bake for 
20 min in temp. of 190 °C.

sk
POSÝPKA:
Všetko spoločne zamiešajte, až dosiahnete sypkú konzistenciu.

Do mlieka pridáme droždie, polovicu cukru a múky, urobíme kvások a necháme ho 15 minút 
odstáť. Až kvások začne pracovať, pridáme zvyšné ingrediencie a vypracujeme cesto
s jednotnou konzistenciou, ktoré sa nebude lepiť na ruky, spletieme chalu, pomažeme ju 
rozšľahaným vajíčkom a posypeme posýpkou, necháme vykysnúť. Až vykysne, pečieme 
na 190 °C 20 minút. 
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CIASTO DROŻDŻOWE ZE ŚLIWKAMI
YEAST CAKE WITH PLUMS AND CRUMBLE / KYSNUTÝ KOLÁČ SO SLIVKAMI

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   mąki / of flour / múky 
250 g   mleka / of milk / mlieka 
20 g   drożdży / of yeast / droždia  
150 g   cukru / of sugar / cukru 
100 g   masła / of butter / masla 
4   żółtka / egg yolks / žĺtka 
10 g   soli / of salt / soli  

pl
Z letniego mleka, drożdży, 30 g cukru  i części mąki robimy rozczyn. następnie zostawiamy pod 
ściereczką  na 15 minut . dodajemy resztę mąki, cukru, żółtka, soli i następnie wyrabiamy ciasto. 
pod koniec wyrabiania dodajemy miękkie masło, wyrabiamy do osiągnięcia aksamitnego ciasta . 
Wykładamy do formy wysmarowanej masłem. na wierzchu układamy śliwki i posypujemy 
kruszonką, jak wyrośnie wkładamy do pieca nagrzanego do 190 °C. pieczemy 25-30 minut.

en
Prepare leaven from milk with room temperature, yeast, 30 g of sugar, and part of flour. 
Leave it covered with a cloth for 15 min. Next, add the remaining flour and sugar, egg yolks, 
and salt and knead the dough. At the end of kneading add soft butter and continue kneading 
until the dough is velvety. Put the dough in cake mould greased with butter, place plums at 
the top of dough, and sprinkle it with crumble. After the dough rises, put it in an oven 
pre-heated to 190 °C and bake for 25-30 min.

sk
Z vlažného mlieka, droždia, 30 g cukru a časti múky urobíme kvások, necháme pod utierkou na 
15 minút. Následne pridáme zvyšok múky, cukru, žĺtok, soľ a vypracujeme cesto, ku konci 
miesenia pridáme zmäknuté maslo, miesime, až získame zamatové cesto. Vyložíme ho do 
formy vymazanej maslom, hore kladieme slivky a posypeme posýpkou, až vykysne vložíme do 
rúry predhriatej na 190 °C a pečieme 25 – 30 minút. 
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SERNIK NA KRUCHYM SPODZIE
CHEESECAKE ON CRISPY BOTTOM / 
TVAROHOVÝ KOLÁČ NA KREHKOM KORPUSE 

składniki / ingredients / ingrediencie:

600 g   sera białego półtustego / of half-fat white cheese / polotučného tvarohu 
80 g   oleju / of oil / oleja 
90 g   mleka / of milk / mlieka 
90 g   śmietany 30% / of 30% cream / smotany 30 %
3   łyżki budyniu waniliowego/ tablespoons of vanilla pudding / lyžice vanilkového pudingu  
1   łyżeczka cukru waniliowego /  teaspoon of vanilla sugar /lyžička vanilkového cukru
160 g  cukru kryształ / of granulated sugar / cukru kryštál
3   jaja / eggs / vajec 
2   żółtka / egg yolks / žĺtka 
2   białka / egg whites / bielku 
  sok z połowy cytryny / juice from half of a lemon / Šťava z polovice citróna  

pl
Wszystkie składniki połączyć razem białko ubijamy z 40 gramami cukru, mieszamy delikatnie 
z resztą  wylewamy na blaszkę z ciastem kruchym następnie pieczemy w 180°C 
przez około 1 godzinę.

en
Combine all ingredients together. Beat egg whites with 40 g of sugar and carefully mix with 
the remaining ingredients. Pour into cake mould with short pastry and bake for approx. 1 h in 
temp. of 180 °C.

sk
Všetky ingrediencie spojte, bielok vyšľahajte so 40 gramami cukru, jemne zamiešajte so 
zvyškom, vylejte na plech s krehkým cestom a pečte na 180 °C asi 1 hodinu.

ciasto / dough / cesto

składniki / ingredients / ingrediencie:

125 g   masła / of butter / masla 
375 g   mąki typ 550 / of type 550 flour / múky typ 550 
125 g   cukru kryształ / of granulated sugar / cukru kryštál  
1   jajko / egg / vajce  
1  żółtko / egg yolk / žĺtka 
1,5  łyżki kwaśnej śmietany / tablespoon of sour cream / lyžice kyslej smotany
1,5  łyżeczki proszeku do pieczenia / teaspoon of baking powder / lyžičky prášku do peči-
va

Wszystko wyrabiamy do uzyskania ciasta / knead everything until dough is formed /
Všetko miešame, dokiaľ nezískame cesto.
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DOMOWA SZARLOTKA
HOMEMADE APPLE PIE  / DOMÁCI JABLKOVÝ KOLÁČ 

składniki / ingredients / ingrediencie:

125 g   masła / of butter / masla 
375 g   mąki typ 550 / of type 550 flour / múky typ 550 
125 g   cukru kryształ / of granulated sugar / cukru kryštál 
1   jajko / egg / vajce  
1  żółtko / egg yolk / žĺtka
1,5   łyżki kwaśnej śmietany / tablespoon of sour cream / lyžice kyslej smotany 
1,5   łyżeczki proszku do pieczenia / teaspoon of baking powder / lyžičky prášku do pečiva 

Wszystko wyrabiamy do uzyskania ciasta / Knead everything until dough is formed /
Všetko miešame, dokiaľ nezískame cesto. 

składniki / ingredients / ingrediencie:

1300 g  jabłek / of apple / jabĺk 
70 g   cukru kryształ / of granulated sugar / cukru kryštál   
50 g   bułki tartej / of breadcrumbs / strúhanky 
  cynamon do smaku / cinnamon for taste / Škorica podľa chuti  

pl
Jabłka obrać i zetrzeć na grubych oczkach dodać resztę składników i wyłożyć na 
rozwałkowane ciasto kruche, przykryć drugim kawałkiem ciasta ponakłuwać widelcem
i posmarować roztrzepanym żółtkiem ze śmietaną. Piec w 180 °C przez 55 minut.

en
Peel and grate apples of big mesh grater, add remaining ingredients and put on rolled out 
short pastry. Cover with another piece of pastry, puncture with fork, and glaze with egg yolk 
mixed with cream. Bake for 55 min in temp. of 180 °C. 

sk
Jablká olúpte a nakrájajte na hrubo, pridajte ostatné ingrediencie a položte na rozvaľkané 
krehké cesto, prikryte druhým kusom cesta, prepichajte vidličkou a pomažte žĺtkom rozšľa-
haným so smotanou. Pečieme na 180 °C cca 55 minút.    
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PIERNIK Z  SUSKĄ SECHLOŃSKĄ 1 /2 
GINGERBREAD WITH SUSKA SECHLOŃSKA DRIED PLUMS  /     
PERNÍK SO SECHLOŇSKÝMI SUŠENÝMI SLIVKAMI  
 

składniki / ingredients / ingrediencie:

PIERNIK / GINGERBREAD / PERNÍK

300 g   mleka / of milk / mlieka
100 g   syropu owocowego / of fruit syrup / ovocného sirupu 
200 g   cukru / of sugar / cukru
100 g   miodu / of honey / medu 
0,5   łyżki przyprawy do piernika / tablespoon of gingerbread spice / 
  lyžičky perníkového korenia 
15 g   kakao / of cocoa / kakaa 

Wszystko razem zagotować i do ciepłego dodać :
Mix everything together and boil. To the warm mix add :
Všetko spoločne priveďte do varu a do teplého pridajt :

50 g   oleju / of oil / oleja 
50 g   masła  / of butter / masla
150 g   okruch (zmielone ścinki z ciast ) / of crumbs (ground cake cuts /
  posýpky (namleté odrezky koláčov)
15 g    kakao / of cocoa / kakaa

Poczekać aż ostygnie ubijać liściem na maszynie i dodać
Wait for the mix to cool down, and then beat in a kitchen mixer with beater and add:
Počkajte, až vychladne, mieste v robote a pridajte

3   jajka / eggs / vajíčok 

Wymieszać jajka i ręcznie domieszać: 
Mix the eggs and manually mix in:
Zmiešajte vajcia a ručne domiešajte:

5 g   sody / of baking soda / sódy
3 g   amoniaku / of ammonia / amonia
350 g   mąki / of flour / múky 

pl
Jak mamy zarobione ciasto wylewamy na blaszki z papierem i pieczemy w 180 °C około 45 minut 
wyjmujemy i czekamy, aż ostygnie przecinamy przekładamy marmoladą i oblewamy polewą.

en
When the dough is kneaded, pour it into cake moulds lined with paper and bake for approx. 
45 min in temp. of 180 °C. After that time passes, remove the moulds, wait until the gingerbread 
cools down, cut it in half, layer with marmalade, and pour topping on it.

sk
Keď máme zarobené cesto, vylejeme ho na plech s papierom a pečieme na 180 °C asi 45 minút, 
vytiahneme ho, počkáme až vychladne, prerežeme, potrieme marmeládou a polejeme polevou.
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PIERNIK Z  SUSKĄ SECHLOŃSKĄ 2 /2
GINGERBREAD WITH SUSKA SECHLOŃSKA DRIED PLUMS  /     
PERNÍK SO SECHLOŇSKÝMI SUŠENÝMI SLIVKAMI 

składniki / ingredients / ingrediencie:

POLEWA CZEKOLADOWA / CHOCOLATE TOPPING / ČOKOLÁDOVÁ POLEVA 

400 g   cukru / of sugar / cukru 
150 g   kakao  / of cocoa / kakaa
250 g   śmietany / of cream / smotany
250 g   wody / of water / vody
15 g   żelatyny namoczonej / of soaked gelatine / namočená želatína 

pl
Wszystkie składniki zagotować do temp. 103 ºC i przecedzić. 

pl
Boil all ingredients together to temp. of 103 ºC and sieve. 

pl
Všetky ingrediencie priveďte do varu na tep. 103 °C a preceďte.

 

POWIDŁA SUSKA / SUSKA JAM / LEKÁR SO SUŠENÝMI SLIVKAMI  

400 g   powidła ze słoika / of plum jam in a jar / lekváru z pohára
100 g   suska sechlońska / of Suska Sechlońska dried plums / sechloňských sušených sliviek  

Zmiksować razem / Mix together / Spoločne rozmixujte

SYROP OWOCWY / FRUIT SYRUP / OVOCNÝ SIRUP 

100 g   cukru / of sugar / cukier
200 g   wody  / of water / vody
1    pomarańcz / orange / pomaranča   
1   cynamon-kora / piece of cinnamon tree bark / škoricovej kôry
1    cytryna / lemon / citróna   
1   jabłko / apple / jablka

pl
Wszystko gotujemy, cytrusy obieramy, dodajemy skórkę i sok.

en
Boil everything together. Peel citrus fruits and add their peels and juices.

sk
Všetko varíme, citrusy olúpeme, pridáme kôru a šťavu.
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OCET Z  SZYSZEK SOSNY  
PINE CONE VINEGAR / OCOT Z BOROVICOVÝCH ŠIŠIEK  

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   szyszek sosnowych / of pine cones / borovicových šišiek 
1 l   wody (przegotowanej i ostudzonej) / of water (boiled and cooled / 
   vody (prevarenej a vychladnutej)
80 g   cukru lub miodu / of sugar or honey / cukru alebo medu

pl
Wodę zagotować z dodatkiem cukru lub miodu, ostudzić. Umyte i pokrojone szyszki wrzucić do 
słoika. Zalać letnią wodą, zostawiając kilka centymetrów wolnej przestrzeni od góry naczynia. 
Zamieszać i przykryć słoik ściereczką, założyć gumkę. Mieszać 2-3 razy dziennie (o mniej więcej 
równych porach). Po pewnym czasie szyszki zaczną opadać na dno słoika, wtedy należy mieszać 
raz dziennie. Przecedzić ocet po około miesiącu od nastawienia. Zlać ocet do czystego słoika, 
zakryć ściereczką i odstawić na 2-3 tygodnie. Ocet zlać do butelek i zamknąć szczelnie. 
Odstawić w chłodne, zaciemnione miejsce. 

en
Boil the water with sugar or honey and cool it down. Put washed and cut pine cones in a jar. 
Cover them with ambient temperature water and leave few centimetres of free space from the 
top of the jar. Mix and cover the jar with a cloth and place a rubber band. Mix it 2-3 times a 
day (approximately at the same times of a day). After some time, the cones will start to drop at 
the bottom of the jar. When this happens, mix the jar once per day. Filter the vinegar 
approximately one month after setting it. Pour the vinegar into a clear jar, cover with cloth 
and store for 2-3 weeks. Pour the vinegar into bottled and tightly close them. Store in a cool 
and shaded place. 

sk
Vodu priveďte do varu s cukrom alebo medom, nechajte vychladnúť. Umyté a nakrájané šišky 
vhoďte do zavarovacieho pohára. Zalejte vlažnou vodou, v hornej časti nádoby nechajte 
niekoľko centimetrov voľného miesta. Zamiešajte a prikryte zavarovací pohár utierkou, nasaďte 
gumičku. Miešajte dva až trikrát denne (viac menej v rovnaký čas). Po istej dobe začnú šišky 
padať na dno pohára, potom miešajte raz denne. Po niekoľkých mesiacoch ocot sceďte. Nalejte 
ocot do čistého zavarovacieho pohára, zaskrutkujte ho a nechajte odstáť 2 – 3 týždne. 
Ocot zlejte do fliaš a tesne uzatvorte. Postavte na chladné, tmavé miesto.
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WYWAR WARZYWNY   
VEGETABLE BROTH / ZELENINOVÝ VÝVAR  

składniki / ingredients / ingrediencie:

300 g   marchwi / of carrot / mrkvy
100 g   pietruszki / of parsley / petržlenu 
100 g   selera / of celery / zeleru   
200 g   cebuli / of onion / cibule 
100 g   pomidorów / of tomato / paradajok
30 g   natki pietruszki / of parsley / petržlenovej vňate
50 g   selera naciowego / of celery leaves / stopkového zeleru 
2 l   wody / of water / vody

pl
Wszystkie składniki wkładamy do naczynia i gotujemy ok 1h.  Przecedzony wywar używamy do 
podlewania dań w trakcie duszenia lub baza do potraw vege.  

en
Put all ingredients in a dish and boil for approx. 1 h.Use the sieved broth to baste stewed 
dishes or as a base for vegetarian dishes. 

sk
Všetky ingrediencie vložte do nádoby a varte cca 1 h. Scedený vývar používame na podlievanie 
pokrmov počas varenia alebo ako bázu vegetariánskych pokrmov.  

OLIWA ZIOŁOWA   
HERBAL OLIVE OIL / BYLINKOVÝ OLEJ   

składniki / ingredients / ingrediencie:

300 g   dowolnych ziół (koperek, szczypiorek, pietruszka itp.)/
  of any herb (dill, chive, parsley, etc.) /
  ľubovoľných byliniek (kôpor, pažítka, petržlen a pod.)  
500 g   oleju / of oil / oleja

pl
Zioła blanszujemy, odciskamy i ucieramy w oleju przez 40min w temp 70 °C. Odcedzamy 
i chłodzimy. Podajemy do sałatek lub skrapiamy na koniec dania. 

en
Blanch the herbs, squeeze them, and grate in oil for 40 min in temp. of 70 °C. Sieve and cool 
the olive oil down. Serve with salads or drizzle a dish at the end of preparing.  

sk
Bylinky zblanšírujte, vytlačte a trite v oleji 40 min. pri tep. 70 °C. Preceďte a nechajte 
vychladnúť. Servírujeme k šalátom alebo na ním na záver prípravy pokvapkáme jedlo. 
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SOS CIEMNY   
DARK SAUCE / SOS CIEMNY 

składniki / ingredients / ingrediencie:

5 kg   kości cielęcych szpikowych, błony i  ścinki z mięsa/
  of veal bones with marrow, tissue layer, and meat cuts/
  špikovej teľacej kosti, blany a odrezky z mäsa  
700 g   wina czerwonego / of red wine / červeného vína 
700 g   cebuli / of onion / cibule
100 g   marchwi / of carrot / mrkvy
50 g   selera / of celery / zeleru 
50 g   pietruszki / of parsley / petržlenu
50 g   rozmarynu / of rosemary / rozmarínu
50 g  tymianku / of common thyme / tymianu
50 g   szałwii / of scallion / šalvie
100 g  czosnku / of garlic / cesnaku
100 g   pomidorów / of tomato / paradajok 
50 g   pasty pomidorowej / of tomato paste / paradajkovej past

pl
Kości piec w piekarniku w temp. 170°C 1,5 h po tym czasie posmarować je pastą pomidorową, 
dorzucić warzywa i piec kolejne 0,5h. Wszystkie składniki włożyć do garnka, dodać czosnek 
i zioła, zalać winem i wodą i gotować 24h. Po tym czasie wywar przecedzić ściągnąć z góry 
tłuszcz i zredukować do ½ objętości. Wywar używać jako sos zagęszczając go na koniec 
zimnym masłem  lub do podlewania mięsa w duszeniu. 

en
Bake bones in an oven for 1.5 h in temp. of 170 °C. After this time passes, cover them with
tomato paste, add vegetables, and bake for another 0.5 h. Place all ingredients in a pot, 
add garlic and herbs, cover with wine and water, and boil for 24 h.

sk
Kosti pečte v rúre na 170 °C 1,5 h, potom ich natrite paradajkovou pastou, prihoďte zeleninu a 
pečte ďalšiu 0,5 h. Všetky ingrediencie vložte do hrnca, pridajte cesnak a bylinky, zalejte 
vínom a varte 24 h. Potom vývar preceďte, nahor odstráňte tuk a zredukujte na ½ objemu. 
Vývar používajte ako omáčku, keď ho na konci zahustíte studeným maslom, alebo na podlievanie 
mäsa počas dusenia. 
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WYWAR WIEPRZOWY   
PORK BROTH / BRAVČOVÝ VÝVAR 

składniki / ingredients / ingrediencie:

250 g   ratek wieprzowych / of pig’s trotters / bravčových nožičiek 
1   cebula / onion / cibuľa
50 g  marchewi / of carrot / mrkvy 
50 g   selera / of celery / zeleru 
50 g   pora / of leek / pórika
30 g   czosnku / of garlic / cesnaku
  natka pietruszki / Parsley / petržlenová vňať

pl
Zalać ratki wodą tak aby były przykryte i zagotować. Ściągnąć pianę z góry wywaru, dołożyć 
wszystkie warzywa wraz z upaloną cebulą i gotować na małym ogniu do miękkości. Przecedzić 
i używać do podlewania farszu na kiełbasę lub bazę na żurek lub inne zupy.

en
Cover pig’s trotters with water and boil them. Remove the foam from the top of broth, add all 
vegetables along with roasted onion, and continue boiling on low heat until soft. Sieve and 
use to baste the sausage stuffing or as a base for sour rye soup or other soups.

sk
Zalejte nožičky vodou tak, aby boli prikryté, a priveďte do varu. Odstráňte penu na vývare, 
pridajte všetku zeleninu spoločne s opečenou cibuľou a na malom plameni varte domäkka. 
Sceďte a používajte na podlievanie náplne do klobásy alebo ako základ pre žurek alebo iné polievky. 
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LEMONIADA CHMIELOWO - RABARBAROWA    
HOPS AND RHUBARB LEMONADE / 
CHMEĽOVO-REBARBOROVÁ LIMONÁDA   

składniki / ingredients / ingrediencie:

2 l   wody / of water / vody 
3 l   wody gazowanej / of sparkling water / perlivej vody 
2 kg   rabarbaru / of rhubarb / rebarbory 
250 g   miodu lipowego / of lime honey / lipového medu 
500 g   cukru / of sugar / cukru 
20 g   chmielu „Marynka” / of Marynka hops / chmeľu „Marynka”
10 g   chmielu „Mosaic” / of Mosaic hops / chmeľu „Mosaic” 

pl
Oczyszczony i pokrojony rabarbar, cukier i chmiel ”Marynka” gotować ok 10-15min. Wystudzić 
do 50C i dodać miód, następnie kiedy wystygnie całkowicie w jałowej gazie dodać chmiel 
„Mosaic” i „chmielić” na zimno przez całą noc. Podawać na lodzie z cytryną, dopełnić wodą 
gazowaną.

en
Boil cleaned and cut rhubarb, sugar, and Marynka hops for approx. 10-15 min. Cool the mixtu-
re down to 50 °C and add honey. After the mixture cools down, add the Mosaic hops in steri-
le gauze and cold season with hops through whole night. Serve on ice with lemon, fill with 
sparkling water.

sk
Očistenú a nakrájanú rebarboru, cukor a chmeľ „Marynka“ varte cca 10 – 15 min. Nechajte 
schladnúť na 50 °C a pridajte med, následne, až úplne vychladne, v sterilnej gáze pridajte 
chmeľ „Mosaic“ a za studena „nachmeľujte“ po celú noc. Servírujte na ľade s citrónom, dolejte 
perlivou vodou 



77

LEMONIADA Z  POKRZYWĄ     
LEMONADE WITH NETTLE / LIMONÁDA SO ŽIHĽAVOU   

składniki / ingredients / ingrediencie:

500 g   młodej pokrzywy / of young nettle / mladých žihliav
1 kg   cytryn / of lemons / citrónov 
500 g   cukru / of sugar / cukru 
1 l   wody / of water / vody 
3 l   wody gazowanej / of sparkling water / perlivej vody
  Świeża mięta / Fresh mint / Čerstvá mäta 

pl
Ze sparzonych cytryn ściąć żółtą skórkę, dodać pokrzywy, cukier, wodę i zagotować, po 
wystudzeniu dodać wyciśnięty sok z cytryn, mięte, dopełnić wodą gazowaną i podawać na 
lodzie z plasterkami cytryn. 

en
Cut of peel from scalded lemons, add nettle, sugar and water, and coil. After the mixture 
cools down, add squeezed lemon juice and mint, and fill with sparkling water. Serve on ice 
with lemon slices.

sk
Zo sparených citrónov stiahnite žltú kôru, pridajte žihľavy, cukor, vodu a priveďte do varu, po 
vychladení pridajte vytlačenú citrónovú šťavu, mätu, dolejte perlivou vodou a podávajte na 
ľade s plátkami citrónu.
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