








REGIONALNE SMAKI POGRANICZA
POLSKO - StOWACKIEGO

REGIONAL FLAVORS OF THE POLISH-SLOVAK BORDER
REGIONALNE CHUTE POLSKO-SLOVENSKEJ HRANICE

Dobry kucharz umie korzystac z tradycji i wspotczesnosci
~ Autor nieznany

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

Dobry kuchar vie vwuzit tradiciu a modernost
~ Autor neznamy



SPIS TRESCI

8 - 11 PIECZYWO / BREAD / PECIVO

9 ZAKWAS / SOURDOUGH / KVASOK

9 CHLEB NA ZAKWASIE / SOURDOUGH BREAD / KVASKOVY CHLIEB

10 CHLEB PSZENNO-ZYTNI / WHEAT-RYE BREAD / PSENICNO-RAZNY CHLIEB
11 CHLEB Z SUSKA SECHLONSKA | ORZECHAMI /

BREAD WITH SUSKA SECHLONSKA DRIED PLUMS AND NUTS /
CHLIEB SO SECHLONSKYMI SUSENYMI SLIVKAMI A ORECHMI

12 - 15 PRZEKASKI / SNACKS / PREDJEDLA

13 MASEO Z UKWASZONEJ SMIETANY / SOURED CREAM BUTTER /
MASLO Z KYSLEJ SMOTANY

13 SMALEC WOLOWY / BEEF LARD / HOVADZIE SADLO

15 SMALEC Z FASOLI Z GRZYBAMI / BEAN LARD WITH MUSHROOMS /
FAZULOVE ,SADLO" S HUBAM|

16 - 21 WARZYWA / VEGETABLES / ZELENINA

17 DUSZONE BURAKI W SMIETANIE / BEETS STEWED IN CREAM /
CERVENA REPA DUSENA V SMOTANE

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

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

19 PIECZONE WARZYWA / BAKED VEGETABLES / PECENA ZELENINA

21 KISZONE RYDZE / PICKLED SAFFRON MILK CUPS / NAKLADANE RYDZIKY



22 - 29 WEDZENIE / SMOKING / UDENIE

23 SZYNKA / PORK HAM / BRAVCOVA SUNKA

24 KARCZEK / PORK NECK / BRAVCOVA KRKOVICKA

25 BOCZEK / PORK BACON / BRAVCOVA SLANINA

27 SLONINA / PORK FAT / BRAVCOVA SLANINA

28 KIELBASA WIEJSKA / RURAL SAUSAGE / SEDLIACKA KLOBASA

29 PSTRAG WEDZONY / SMOKED TROUT / UDENY PSTRUH

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

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

32 PIEROGI / KARP / KASZA/ BULION GRZYBOWY / DUMPLINGS | CARP | GROATS | MUSHROOM STOCK /
PIROHY | KAPOR | KASA | HUBOVY BUJON

33 PIEROGI | WOLOWINA | LUBCZYK / DUMPLINGS |BEEF | LOVAGE /
PIROHY | HOVADZIE | LIGURCEK

35 KOPYTKA DYNIOWE / DOJRZEWAJACY SCHAB / BOROWIK | PUMPKIN DUMPLINGS /
TEKVICOVE NOKY

36 - 43 ZUPY / SOUPS / POLIEVKY

37 KLAROWNY ZUREK / CLEAR SOUR RYE SOUP / CIRY ZUREK
38 FLAKI WOLOWE / BEEF TRIPE SOUP / HOVADZIE DRZKY
39 CZOSNKOWA / GARLIC SOUP / CESNAKOVA

41 OCORKOWA / CUCUMBER SOUP / UHORKOVA

43 FASOLOWA / BEAN SOUP / FAZULOVA



44 - 51 RYBY / FISH / RYBY

45 PSTRAG / TROUT / PSTRUH

45 PSTRAG NA KWASNO / SOUR TROUT / PSTRUH NA KYSLO

46 SANDACZ / PIKEPERCH / ZUBAC

47 SUM W CIESCIE PIWNYM / CATFISH IN BEER CAKE / SUMEC V PIVNOM CESTICKU
49 WEGORZ / EEL / UHOR

50 SZCZUPAK / SOS BOROWIKOWY / PIKE | BOLETUS SAUCE /
STUKA | HRIBOVA OMACKA

52 - 59 MIESO / MEAT / MASO

53 PIECZONA JAGNIECINA / BAKED LAMB / PECENE JAHNACIE
54 TATR WOLOWY / BEEF TARTARE / HOVADZI TATARAK

55 GOtABKI JAGNIECE / LAMB CABBAGE ROLLS/
JAHNACIE ZAVITKY V KAPUSTOVOM LISTE

57 POLEDWICA Z t ABOWEJ / t ABOWA TENDERLOIN / SVIECKOVA Z t ABOWEJ

58 KOTLET CIELECY / VEAL CUTLET / TELACIA KOTLETA

59 BOCZEK / BACON / SLANINA



60 - 67 SLODKIE / PASTRIES / SLADKE

61 CHALKA / CHALLAH / CHALA

62 CIASTO DROZDZOWE ZE SLIWKAMI / YEAST CAKE WITH PLUMS AND CRUMBLE /
KYSNUTY KOLAC SO SLIVKAM|

63 SERNIK NA KRUCHYM SPODZIE / CHEESECAKE ON CRISPY BOTTOM /
TVAROHOVY KOLAC NA KREHKOM KORPUSE

65 DOMOWA SZARLOTKA / HOMEMADE APPLE PIE / DOMACI JABLKOVY KOLAC

66 - 67 PIERNIK Z SUSKA SECHLONSKA /
GINGERBREAD WITH SUSKA SECHLONSKA DRIED PLUMS/

PERNIK SO SECHLONSKYMI SUSENYMI SLIVKAMI

68 - 73 DODATKI / ACCOMPANIMENTS / DOCHUCOVADLA

69 OCET Z SZYSZEK SOSNY / PINE CONE VINEGAR /
OCOT Z BOROVICOVYCH SISIEK

70 OLIWA ZIOLOWA / HERBAL OLIVE OIL / BYLINKOVY OLEJ
70 WYWAR WARZYWNY / VEGETABLE BROTH / ZELENINOVY VYVAR

71 SOS CIEMNY / DARK SAUCE / SOS CIEMNY

73 WYWAR WIEPRZOWY / PORK BROTH / BRAVCOVY VYVAR

74 - 77 NAPOJE / DRINKS / NAPOJE

75 LEMONIADA CHMIELOWO- RABARBAROWA / HOPS AND RHUBARB LEMONADE /
CHMELOVO-REBARBOROVA LIMONADA

76 LEMONIADA Z POKRZYWA / LEMONADE WITH NETTLE /
LIMONADA SO ZIHLAVOU






ZAKWAS

SOURDOUGH / KVASOK

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

3256 MLEKA W PROSZKU / OF POWDERED MILK / SUSENEHO MLIEKA

200G MAKI ZYTNIEJ TYP 2000 / OF TYPE 2000 RYE FLOUR / RAZNEJ MUKY TYP 2000

200 G WODY W TEMPERATURZE POKOJOWEJ / OF ROOM TEMPERATURE WATER / VODY IZBOVE] TEPLOTY
PL

ZAKWAS DOKARMIAMY PRZEZ 5 DNI CODZIENNIE W 5 DZIEN JEST GOTOWY DO PIECZENIA CHLEBA.
PO UPIECZENIU DOKLADAMY TYLE SAMO ILE UJELIS,MYA

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

KVASOK 5 DNI KAZDY DEN PRIKRMUJEME. 5. DEN JE PRIPRAVENY NA PECENIE CHLEBA.
PO UPECENI PRIDAME ROVNAKE MNOZSTVO, AKO SME ODOBRALI.

CHLEB NA ZAKWASIE

SOURDOUGH BREAD / KVASKOVY CHLIEB

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

330G MAKI PSZENNEJ TYP 450 / OF TYPE 450 WHEAT FLOUR / PSENIENEI MUKY TYP 450
130 G ZYTNIEI TYP 720 / OF TYPE 720 RYE FLOUR / RAZNEJ MUKY TYP 720

130 G ZYTNIAEI TYP 2000 / OF TYPE 2000 RYE FLOUR / RAZNEJ MUKY TYP 2000

20 G SOLI/ OF SALT / sOLI

10G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

330G WODY / OF WATER / VODY

306G DROZDZY / OF YEAST / DROZDIA

400 G ZAKWASU / OF SOURDOUGH / KVASKU

PL

WSZVYSTKIE SKEADNIKI WYRABIAMY RAZEM DO UZYSKANIA JEDNOLITEGO CIASTA. DZIELIMY CIASTO
NA KESY | WKEADAMY DO FOREMEK - ZOSTAWIAMY DO WYROSNIECIA | PIECZEMY W PIECU W TEMPERATURZE
220'C PRZEZ 15 MINUT. NASTEPNIE ZMNIEJSZAMY NA 200 °C | 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

VSETKY INGREDIENCIE SPOLOCNE MIESAME DO ZISKANIA HOMOGENNEHO CESTA. CESTO ROZDELIME
NA KUSY A VLOZIME DO FORMICIEK, NECHAME VYKYSNUT A PECIEME V RURE NA 220 °C 15 MINUT, NASLEDNE
ZNIZIME TEPLOTU NA 200 °C A PECIEME ESTE DALSICH 15 MINUT.

10



CHLEB PSZENNO-ZYTNI
WHEAT-RYE BREAD / PSENICNO-RAZNY CHLIEB

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

300G MAKI PSZENNEJ CHLEBOWEJ / OF WHEAT BREAD FLOUR / PSENICNEJ CHLEBOVEJ MUKY
300G MAKI ZYTNIEJ TYP 2000 / OF TYPE 2000 RYE FLOUR / MRAZNEJ MUKY TYP 2000

10G SOLI/ OF SALT / sOLI

20 G DROZDZY / OF YEAST / DROZDIA

300G WODY / OF WATER / VODY

300G MLEKA / OF MILK / MLIEKA

PL

W WODZIE ROZPUSZCZAMY DROZDZE, DODAJEMY DWIE tYZKI MAKI | PRZYKRYWAMY | ODSTAWIAMY NA 15
MINUT, JAK ZACZNIE PRACOWAC DODAJEMY POZOSTALE SKEADNIKI | WYRABIAMY CIASTO. ROZKLADAMY DO
FORM | ZOSTAWIAMY DO WVROéN\EC\A. GDY JEST JUZ \/\/YROéNIﬁTE WKLADAMY DO NAGRZANEGO
PIEKARNIKA DO TEMP. 200 °C | 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 ROZPUSTIME DROZDIE, PRIDAME DVE LYZICE MUKY, PRIKRYJEME A NECHAME 15 MINUT ODLEZAT,
AZ ZACNE PRACOVAT, PRIDAME OSTATNE INGREDIENCIE A VYMIESIME CESTO, ROZLOZIME HO DO FORIEM A
NECHAME VYKYSNUT. AZ VYKYSNE, VLOZIME HO DO RURY PREDHRIATEJ NA 200 °C A PECIEME 30 MINUT.
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CHLEB Z SUSKA SECHLONSKA | ORZECHAMI
BREAD WITH SUSKA SECHLONSKA DRIED PLUMS AND NUTS /
HLIEB SO SECHLONSKYMI| SUSENYMI SLIVKAMI A ORECHMI

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500 G WODY / OF WATER / VODY

35¢G DROZDZY / OF YEAST / DROZDIA

240 G MAKI ZYTNIEJ TYP 2000 / OF TYPE 2000 WHEAT FLOUR / RAZNEJ MUKY TYP 2000

650 G MAKI PSZENNEJ TYP 650 / OF TYPE 650 WHEAT FLOUR / PSENIENEI MUKY TYP 650

75 G MASEA / OF BUTTER / MASLA

250 G POKROJONEJ SUSKI SECHLONSKIE] / OF CHOPPED SUSKA SECHLONSKA DRIED PLUMS /
KRAJANYCH SECHLONSKYCH SUSENYCH SLIVIEK

125G POSIEKANYCH | PRZEBRANYCH ORZECHOW / OF CHOPPED AND PICKED NUTS /

NASEKANYCH A PREBRANYCH ORECHOV

PL

POLACZYC DWA RODZAJE MAKI ORAZ DODAC WODE, DROZDZE, SUSKE | ORZECHY - WYRABIAC. GDY CIASTO
JEST ZAWIAZANE DODAC UTARTE MASLO Z SOLA | WYRABIAC OK. 20 MIN. POZOSTAWIC POD

PRZYKRYCIEM PRZEZ 20 MIN. PODZIELIC, POZOSTAWIC DO WYROSNIECIA. JUZ UFORMOWANE CHLEBY.
NACIAC NA GORZE PIECZYWO NOZEM | POSYPAC MAKA. PIEC 10 MIN W TEMP. 200°C

POZNIEJ PIEC PRZEZ 20 MIN. W TEMP. 180 °C.

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 °C

AND THEN FOR 20 MIN IN TEMP. OF 180 °C.

SK

SPOITE DVA DRUHY MUKY, PRIDAJTE VODU, DROZDIE, SUSENE SLIVKY A ORECHY. MIESTE. AZ JE CE

STO KONZISTENTNE, PRIDAJTE MASLO UTRENE SO SOLOU A MIESTE ASI 20 MIN. NECHAJTE PRIKRYTE 20 MIN.
ROZDELTE, NECHAJTE UZ VYTVAROVANE CHLEBY VYKYSNUT. PECIVO HORE NAREZTE NOZOM

A POSYPTE MUKOU. PECTE 10 MIN. NA 200 °C, NESKOR PECTE 20 MIN. NA 180 °C.
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PRZEKASKI
SNACKS

PREDJEDLA




MAStO Z UKWASZONEJ SMIETANY
SOURED CREAM BUTTER / MASLO Z KYSLEJ SMOTANY

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1L SMIETANY NIEPASTERYZOWANE] MINIMUM 30% /
OF NON-PASTEURISED CREAM, MIN. 30% /
NEPASTERIZOVANEJ SMOTANY MINIMALNE 30 %

PL

SMIETANE POZOSTAWIC NA 2-3 DNI DO UKWASZENIA, NASTEPNIE SCHLODZIC | ZMASLIC PRZEZ
UBIJANIE. MASLAN KE ODCEDZIC | WYKORZYSTAC JA DO NP. PROZIAKOW, A MASLO
WYPLUKAC 2 RAZY W ZIMNEJ WODZIE | UFORMOWAC W OSELKE.

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 KYSNUT, NASLEDNE JU VYCHLADTE A STLCTE. SCEDTE CMAR A VYUZITE
HO NAPR. NA PLACKY, MASLO 2-KRAT PREPLACHNITE V STUDENEJ VODE A SFORMUJTE Z NEHO PECNIK.

SMALEC WOLOWY
BEEF LARD / HOVADZIE SADLO

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG LOJU WOLOWEGO / OF BEEF TALLOW / HOVADZIEHO LOJA

300G MIESA Z KRZYZOWEJ / OF SADDLE MEAT / HOVADZEJ ROSTENKY
300G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

200G GRUSZKI / OF PEAR / HRUSKY

100 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

50 G MACIERZANKI / OF THYME / MATERINE] DUSKY

20 G PUDRU Z SUSZONYCH GRZYBOW / OF DRIED MUSHROOM POWDER /

PRASKU ZO SUSENYCH HUB
PL

£O3 worowy ZMIELIC | WYTOPIC W PIECU W 110 °C DO MOMENTU POWSTANIA SKWARKOW, TLUSZCZ
ZLAC | PRZESMAZYC W NIM POKROJONA W KOSTKE CEBULE, GRUSZKE | CZOSNEK, NA KONIEC DODAC
ZMIELONA WOLOWINE, SKWARKI, PUDER Z GRZYBOW, POKROJONA MACIERZANKE ORAZ DOPRAWIC SOLA
| PIEPRZEM. PRZELOZYC DO SLOIKOW, ZAKRECIC | PASTERYZOWAC W 85 °C PRZEZ TH

EN

CRIND 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 T H.

SK

HOVADZI LOJ NAMELTE A VYSKVARTE V PECI NA 110 °C, AZ VZNIKNU OSKVARKY, TUK ZLEJTE A OPRAZTE NA
NOM NA KOCKY NAKRAJANU CIBULU, HRUSKU A CESNAK, NA ZAVER PRIDAJTE MLETE HOVADZIE, OSKVARKY,
HUBOVY PRASOK, NAKRAJANU MATERINU DUSKU, OSOLTE A OKORENTE CIERNYM KORENIM.
PRELOZTE DO ZAVAROVACICH POHAROV, ZATVORTE A PASTERIZUJTE NA 85 °C 1 H.
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SMALEC Z FASOLI Z GRZYBAMI
BEAN LARD WITH MUSHROOMS /
FAZULOVE ,SADLO" S HUBAMI

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500 ¢ UGOTOWANEJ FASOLI ,PIEKNY JAS" / OF BOILED PIEKNY JAS BEANS /
UVARENYCH FAZUL ODRODY ,PIEKNY JAS”

100 G GRZYBOW LESNYCH / OF FOREST MUSHROOMS / LESNYCH HUB

100 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

50¢G PIECZAREK / OF MUSHROOMS / SAMPINONOV

30G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

110G GRZYBOW SUSZONYCH / OF DRIED MUSHROOMS / SUSENYCH HUB

200 G MASEA / OF BUTTER / MASLA

50 G WINA / OF WINE / VINA

PL

CEBULE | CZOSNEK POKROIC, A NASTEPNIE ZESZKLIC NA MASLE. DODAC GRZYBY, PODLAC WINEM

| ZREDUKOWAC. DODAC UGOTOWANA FASOLE | DUSIC. NA KONIEC WRZUCIC RESZTE

SCHLODZONEGO MASLA, ZMIKSOWAC, PRZETRZEC PRZEZ SITO | DOPRAWIC SOLA. SMALEC ODSTAWIC DO
WYSTYGNIECIA. W MLYNKU DO KAWY ZMIELIC SUSZONE GRZYBY. SMALEC PODAWAC Z POKROJONYMI CIENKO
PIECZARKAMI | POSYPANY PUDREM Z GRZYBOW 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

CIBULU A CESNAK NAKRAJAJTE A NASLEDNE NECHAITE ZOSKLOVATIET NA MASLE. PRIDAJTE HUBY,
PODLEIJTE VINOM A REDUKUJTE. PRIDAJTE UVARENE FAZULE A DUSTE. NA KONIEC PRIHODTE ZVYSOK VY-
CHLADENEHO MASLA, ROZMIXUITE, PREPASIRUITE A OSOLTE. SADLO NECHAJTE VYCHLADNUT, V MLYNCEKU
NA KAVU NAMELTE SUSENE HUBY. SADLO PODAVAJTE S NA TENKO NAKRAJANYMI SAMPINONMI A POSYPANE
PRASKOM Z HUB A HRUBO MLETYM CIERNYM KORENIM.
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DUSZONE BURAKI W SMIETANIE
BEETS STEWED IN CREAM /
CERVENA REPA DUSENA V SMOTANE

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG BURAKOW CZERWONYH / OF BEETROOT / CERVENEJ REPY
200 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

300G SMIETANY 30% / OF 30% CREAM / SMOTANY 30 %

506G MASELA / OF BUTTER / MASLA

OCET JABLKOWY, SOL, CUKIER / APPLE VINEGAR, SALT, SUGAR / JABLENY OCOT, SOL, CUKOR
PL

BURAKI ZAWINAC W FOLIE ALUMINIOWA | UPIEC DO MIEKKOSCI W PIEKARNIKU W 170°C
POKROJONA CEBULE PODSMAZYC NA MASLE DODAC SMIETANE | ZREDUKOWAC O POLOWE.
Dot0zYC STARTE BURAKI | DOPRAWIC OCTEM JABLKOWYM, SOLA | 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

CERVENU REPU ZAMOTAJTE DO ALOBALU A PECTE DO MAKKA V RURE NA 170 °C. NAKRAJANU CIBULU
OSMAZTE NA MASLE, PRIDAJTE SMOTANU A ZREDUKUJTE NA POLOVICU. PRIDAJTE NASTRUHANU CERVENU
REPU A DOCHUTTE JABLCNYM OCTOM, SOLOU A CUKROM.

KAPUSTA GOTOWANA W SMALCU
CABBAGE COOKED IN LARD /
KAPUSTA VARENA NA SADLE

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG KAPUSTY BIALE]/ OF WHITE CABBAGE / BIELEJ KAPUSTY
2,5 KG SMALCU / OF LARD / SADLA

100 G MACIERZANKI / OF THYME / MATERINEJ DUSKY

100 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

PL

CALA KAPUSTE ZALAC ROZTOPIONYM SMALCEM DODAC MACIERZANKE | CZOSNEK, PIEC POD
PRZYKRYCIEM DO MIEKKOSCI W 110 °C. KAPUSTE PO WYSTUDZENIU PORCIOWAC JAK TORT
| GRILLOWAC LUB SMAZYC 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

CELU KAPUSTU ZALEJTE ROZPUSTENYM SADLOM, PRIDAJTE MATERINU DUSKU A CESNAK, PECTE
PRIKLOPENE DO MAKKA NA 110 °C. KAPUSTU PO VYCHLADNUTI NAPORCUIJTE AKO TORTU A GRILUJTE ALEBO
OPEKAJTE NA SUCHEJ PANVICI.
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ZIEMNIAK PIECZONY W SOLI
POTATO BAKED IN SALT / ZEMIAK PECENY V SOLI

SKELADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1KG ZIEMNIAKOW DUZYCH DO PIECZENIA / OF BIG POTATOES FOR BAKING /
VELKYCH ZEMIAKOV NA PECENIE

150 G SOLI / OF SALT / sOLI

150 G MAKI PSZENNEJ / OF WHEAT FLOUR / PSENICNE] MUKY

100 G MASEA CZOSNKOWEGO / OF GARLIC BUTTER / CESNAKOVEHO MASLA

PL

ZIEMNIAKI UMYC | OBTOCZYC W WYMIESZANEJ MACE | SOLI. PIEC W 180 °C DO MIEKKOSCI OK 2H,
PODAWAC Z MASLEM 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 OBALTE V MUKE ZMIESANEJ SO SOLOU. PECTE NA 180 °C DO MAKKA, CCA 2 H,
SERVIRUJTE S CESNAKOVYM MASLOM.

PIECZONE WARZYWA
BAKED VEGETABLES / PECENA ZELENINA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500 G KOLOROWEJ MARCHWI / OF COLOURED CARROTS VARIETIES / FAREBNEJ MRKVY

500 G KOLOROWYCH BURAKOW / OF COLOURED BEET VARIETIES / FAREBNEJ CERVENE] REPY
200G SELERA / OF CELERY / ZELERU

200G PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENU

200 G BRUKWI / OF RUTABAGA / KVAKY

200 G ZIEMNIAKOW TRUFLOWYCH / OF TRUFFLE POTATOES / FIALOVYCH ZEMIAKOV

100 G OLIWA / OF OLIVE OIL / OLIVOVEHO OLEJA

20 G CZARNUSZKI / OF NIGELLA / CERNUSKY

100 G WYWARU WARZYWNEGO / OF VEGETABLE BROTH / ZELENINOVEHO VYVARU

PL

WARZYWA ZAWINAC W FOLIE ALUMINIOWA | PIEC DO MIEKKOSCI W PIEKARNIKU W TEMP 170 °C.
POKROIC WRZUCIC NA PATELNIE Z OLIWA | CZARNUSZKA, PODLAC 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 ZABALTE DO ALOBALU A PECTE DO MAKKA V RURE NA TEP. 170 °C.
NAKRAJAJITE, HODTE NA PANVICU S OLIVOVYM OLEJOM A CERNUSKOU, JEMNE PODLEJTE
ZELENINOVYM VYVAROM.
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KISZONE RYDZE
PICKLED SAFFRON MILK CUPS / NAKLADANE RYDZIKY

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG RYDZY / OF SAFFRON MILK CUPS / RYDZIKOV

1L WODY / OF WATER / VODY

150 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

30G SOLI/ OF SALT / soLI

15G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

2G OSTREJ PAPRYKI / OF HOT PEPPER / STIPLAVEJ PAPRIKY

CZOSNEK, LISC LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE
GARLIC, BAY LEAF, ALLSPICE
CESNAK, BOBKOVY LIST, NOVE KORENIE

PL

RYDZE OCZYSCIC | ZBLANSZOWAC, WODE ZAGOTOWAC Z SOLA | CUKREM. DO GLINIANEGO NACZYNIA
WrozvC CEBU LE, RYDZE, CZOSNEK, LISC LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE | OSTRA PAPRYKE. ZALAC
WYSTUDZONA WODA | POZOSTAWIC W CIEPLYM MIEJSCU NA OK 7 DNI, PO TYM CZASIE PRZENIESC

W CHLODNE MIEJSCE | POZOSTAWIC DO FERMENTACII PRZEZ OK 14DNI.

PODAWAC SKROPIONE OLIWA, Z POKROJONA SZALOTKA | 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

RYDZIKY OCISTITE A ZBLANSIRUITE, PRIVEDTE DO VARU VODU SO SOLOU A CUKROM. DO HLINENEJ
NADOBY VLOZTE CIBULU, RYDZIKY, CESNAK, BOBKOVY LIST, NOVE KORENIE A STIPLAVU PAPRIKU.
ZALEJTE VYCHLADNUTOU VODOU A NECHAIJTE NA TEPLOM MIESTE ASI 7 DNI, POTOM ICH PRENESTE NA
CHLADNE MIESTO A KVASTE CCA 14 DNI.

PODAVAITE POKVAPKANE OLIVOVYM OLEJOM S NAKRAJANOU SALOTKOU A PAZITKOU.
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SZYNKA WIEPRZOWA
PORK HAM / BRAVCOVA SUNKA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

3L 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 GLOWKA CZOSNKU / GARLIC BULB / HLAVKA CESNAKU

5/6 ZIARENEK ZIELA ANGIELSKIEGO / ALLSPICE GRAINS / GULOCOK NOVEHO KORENIA
3/4 LISCIE LAUROWE / BAY LEAVES / BOBKOVE LISTY

WEDZENIE / SMOKING / WEDZENIE:

DREWNO BUKOWE / BEECH WOOD / BUKOVE DREVO
DREWNO OWOCOWE / FRUIT TREE WOOD / OVOCNE DREVO
20 G OLEJU /OF OIL/ OLEJA

PL

WSZVYSTKIE SKEADNIKI SOLANKI WYMIESZAC | WLOZYC DO NIEJ SZYNKE WIEPRZOWA NA OKOLO 7 DNI.
NASTEPNIE MIESO WYCIAGNAC, OSUSZYC NA RECZNIKU PAPIEROWYM | WLOZYC DO SIATKI
WEDZARNICZEJ. ODSTAWIC DO ZIMNEGO MIEJSCA NA KOLEINE 2 DNI DO WYSCHNIECIA. BEZPOSREDNIO
PRZED WEDZENIEM MIESO NASMAROWAC LEKKO OLEJEM.

WEDZENIE ZACZAC OD DREWNA BUKOWEGO . PRZEZ PIERWSZE 45 MIN WEDZIC W TEMPERATURZE 65°C,
NASTEPNIE PODNIESC TEMPERATURE DO 90 °C | WEDZIC OK 2H. PO UPLYWIE TEGO CZASU DODAC DREWNA
OWOCOWEGO (WISNIA, JABLKO, GRUSZKA, SLIWKA), ZMNIEISZYC TEMPERATURE DO 60 °C | WEDZIC JESZCZE
OK 1,5H. PO WYCIAGNIECIU Z WEDZARNI SZYNKE ODSTAWIC W CHLODNE MIEISCE 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

VSETKY ZLOZKY SLANEHO NALEVU ZAMIESAJTE A VLOZTE DO NEHO BRAVCOVE STEHNO NA ASI 7 DNI.
NASLEDNE MASO VYTIAHNITE, OSUSTE HO NA PAPIEROVEJ UTIERKE A VLOZTE DO SIETKY NA UDENIE. OD-
LOZTE NA CHLADNE MIESTO NA DALSIE 2 DNI SCHNUT. PRIAMO PRED UDENIM MASO LAHKO

POTRITE OLEJOM.

S UDENIM ZACNITE OD BUKOVEHO DREVA. POCAS PRVYCH 45 MIN. UDTE NA TEPLOTU 65 °C, NASLEDNE
ZVYSTE TEPLOTU NA 90 °C A UDTE CCA 2 H. PO UPLYNUTI TEJTO DOBY PRIDAJTE OVOCNE DREVO
(VISNA, JABLON, HRUSKA, SLIVKA), ZNIZTE TEPLOTU NA 60 °C A UDTE ESTE CCA 1,5 H. PO VYTIAHNUTI Z
UDIARNE SUNKU NECHAJTE 2 DNI ODLEZAT NA CHLADNOM MIESTE.
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KARCZEK WIEPRZOWY

PORK NECK / BRAVCOVA KRKOVICKA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

3L ZIMNEJ WODY / OF COLD WATER / STUDENEJ VODY

1 GLOWKA CZOSNKU / A HEAD OF GARLIC / HLAVKA CESNAKU

270 G SOLI/ OF A SALT/ sol

150 G CUKRU / OF A SUGAR / CUKRU

2,5 KG KARCZKU / OF A PORK NECK / KRKOVICKY

6/7 ZIARENEK ZIELA ANGIELSKIEGO / GRAINS OF ALLSPICE / GULOCOK NOVEHO KORENIA
4[5 LISCIE LAUROWE / BAY LEAVES / BOBKOVE LISTY

5¢G KMINKU / OF CUMIN / RASCE

WEDZENIE / SMOKING / UDENIE:

DREWNO BUKOWE / BEECH WOOD / BUKOVE DREVO
DREWNO OWOCOWE / FRUIT TREE WOOD / OVOCNE DREVO
20 G OLEJU / OF OIL / OLEJA

PL

WSZVYSTKIE SKEADNIKI SOLANKI WYMIESZAC | WEOZYC DO NIEJ KARCZEK NA OKOLO 7 DNI.

NASTENIE MIESO WYCIAGNAC, OSUSZYC NA RECZNIKU PAPIEROWYM | WEOZYC DO SIATKI WEDZARNICZED.
ODSTAWIC DO ZIMNEGO MIEISCA NA KOLEINE 2 DNI DO WYSCHNIECIA. BEZPOSREDNIO PRZED
WEDZENIEM MIESO NASMAROWAC LEKKO OLEJEM.

WEDZENIE ZACZAC OD DREWNA BUKOWEGO . PRZEZ PIERWSZA GODZINE WEDZIC W TEMPERATURZE 75 °C,
NASTEPNIE PODNIESC TEMPERATURE DO 100 °C | WEDZIC OK 1,5H. NASTEPNIE ZMNIEISZYC TEMPERATURE
NA 75 °C | WEDZIC KOLEINE 2H. PO UPLYWIE TEGO CZASU DODAC DREWNA OWOCOWEGO (WISNIA, JABLKO,
GRUSZKA, SLIWKA), ZWIEKSZYC TEMPERATURE DO 80 °C | WEDZIC JESZCZE OK 1H. PO WYCIAGNIECIU Z
WEDZARNI KARCZEK ODSTAWIC W CHLODNE MIEJSCE NA 24H DO ODGAZOWANIA. TAK PRZYGOTOWANE
MIESO MOZE TRAFIC DO SEZONOWANIA.

EN

MIX ALL THE BRINE INCREDIENTS 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 /5 ° 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

VSETKY ZLOZKY SLANEHO NALEVU ZAMIESAJTE A VLOZTE DO NEHO KRKOVICKU NA ASI 7 DNI.

NASLEDNE MASO VYTIAHNITE, OSUSTE HO NA PAPIEROVEJ UTIERKE A VLOZTE DO SIETKY NA UDENIE. OD-
LOZTE NA CHLADNE MIESTO NA DALSIE 2 DNI SCHNUT. PRIAMO PRED UDENIM MASO LAHKO

NATRITE OLEJOM.

S UDENIM ZACNITE OD BUKOVEHO DREVA. POCAS PRVEJ HODINY UDTE NA TEPLOTU 75 °C, NASLEDNE
ZVYSTE TEPLOTU NA 100 °C A UDTE CCA 1,5 H. NASLEDNE ZNIZTE TEPLOTU NA 75 °C A UDTE DALSIE 2 H.

PO UPLYNUTI TEJTO DOBY PRIDAJTE OVOCNE DREVO (VISNA, JABLON, HRUSKA, SLIVKA), ZVYSTE TEPLOTU NA
80 °C A UDTE ESTE CCA 1 H. PO VYTIAHNUTI Z UDIARNE KRKOVICKU NECHAJTE 24 H NA CHLADNOM MIESTE
VYVETRAT. TAKTO PRIPRAVENE MASO MOZE ZRIET.
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BOCZEK WIEPRZOWY

PORK BACON / BRAVCOVA SLANINA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

3 LITRY ZIMNEJ WODY / LITRES OF COLD WATER / LITRE STUDENEJ VODY

1 GLOWKA CZOSNKU / GARLIC BULB / HLAVKA 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 / GULOCOK NOVEHO KORENIA
4[5 LISCI LAUROWYCH / BAY LEAVES / BOBKOVYCH LISTOV

5¢G KMINKU / OF CUMIN / RASCE

WEDZENIE / SMOKING / UDENIE:

DREWNO BUKOWE / BEECH TREE WOOD / BUKOVE DREVO
DREWNO OWOCOWE / FRUIT TREE WOOD / OVOCNE DREVO
20 G OLEJU / OF OIL/ OLEJA

PL

WSZVYSTKIE SKLADNIKI SOLANKI WYMIESZAC | WLOZYC DO NIEJ BOCZEK NA OKOLO 7 DNI.

NASTEPNIE MIESO WYCIAGNAC, OSUSZYC NA RECZNIKU PAPIEROWYM | WLOZYC DO SIATKI
WEDZARNICZEJ. ODSTAWIC DO ZIMNEGO MIEJSCA NA KOLEINE 2 DNI DO WYSCHNIECIA. BEZPOSREDNIO
PRZED WEDZENIEM MIESO NASMAROWAC LEKKO OLEJEM.

WEDZENIE ZACZAC OD DREWNA BUKOWEGO . PRZEZ PIERWSZA GODZINE WEDZIC W TEMPERATURZE 75 °C,
NASTEPNIE PODNIESC TEMPERATURE DO 100 °C | WEDZIC OK 1,5H. NASTEPNIE ZMNIEJSZYC TEMPERATURE
NA 75 °C | WEDZIC KOLEINE 2H. PO UPLYWIE TEGO CZASU DODAC DREWNA OWOCOWEGO (WISNIA, JABLKO,
GRUSZKA, SLIWKA), ZWIEKSZYC TEMPERATURE DO 80 °C | WEDZIC JESZCZE OK TH. NASTEPNIE BOCZEK
WYCIAGNAC | OBROCIC. ZMNIEISZYC TEMPERATURE DO 55 °C | WEDZIC PRZEZ 45 MIN, ABY MIESO
ROWNOMIERNIE WYSCHEO. PO WYCIAGNIECIU Z WEDZARNI BOCZEK ODSTAWIC W CHLODNE MIEISCE 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 /5 °C AND THEN IN-
CREASE THE TEMP. TO 100 °C AND SMOKE FOR APPROX. 1.5 H. THEN REDUCE TEMP. TO /5 °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

VSETKY ZLOZKY SLANEHO NALEVU ZAMIESAJTE A VLOZTE DO NEHO SLANINU NA ASI 7 DNI. NASLED
NE MASO VYTIAHNITE, OSUSTE HO NA PAPIEROVEJ UTIERKE A VLOZTE DO SIETKY NA UDENIE. ODLOZTE NA
CHLADNE MIESTO NA DALSIE 2 DNI SCHNUT. PRIAMO PRED UDENIM MASO LAHKO NATRITE OLEJOM.

S UDENIM ZACNITE OD BUKOVEHO DREVA. POCAS PRVEJ HODINY UDTE NA TEPLOTU 75 °C, NASLEDNE
ZVYSTE TEPLOTU NA 100 °C A UDTE CCA 1,5 H. NASLEDNE ZNI[ZTE TEPLOTU NA 75 °C A UDTE DALSIE 2 H. PO
UPLYNUTI TEJTO DOBY PRIDAJTE OVOCNE DREVO (VISNA, JABLON, HRUSKA, SLIVKA), ZVYSTE TEPLOTU NA
80 °C A UDTE ESTE CCA T H. NASLEDNE SLANINU VYTIAHNITE A OTOCTE. ZNIZTE TEPLOTU NA 55 °C A UDTE
45 MIN., ABY MASO ROVNOMERNE VYSCHLO. PO VWTIAHNUTI Z UDIARNE SLANINU NECHAIJTE 24 H ODLEZAT
NA CHLADNOM MIESTE.
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StONINA WIEPRZOWA

PORK FAT / BRAVCOVA SLANINA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

2 KG SLONINY ZE SKORA / OF PORK FAT WITH SKIN / SLANINY S KOZOU

2 KG SOLI/ OF SALT / soLI

15G ZIELA ANGIELSKIEGO / OF ALLSPICE / NOVEHO KORENIA

15G LISCI LAUROWYCH / OF BAY LEAF / BOBKOVEHO LISTU

20G PIEPRZU / OF PEPPER / CIERNEHO KORENIA

20G ZIARNEN KOLENDRY / OF CORIANDER GRAINS / SEMIENOK KORIANDRA

WEDZENIE / SMOKING / UDENIE:

DREWNO OLCHOWE / ALDER WOOD / JELSOVE DREVO

PL

SUCHE PRZYPRAWY UTRZEC W MOZDZIERZU, WYMIESZAC Z SOLA | ZASYPAC SLONINE TAK, ABY CALA

BYLA PRZYKRYTA. NACZYNIE PRZYKRYC, ABY NIE PRZENIKALY INNE ZAPACHY | ODSTAWIC DO LODOWKI NA 10
DNI. PO UPLYWIE TEGO CZASU SLONINE WYCIAGNAC, WYPLUKAC POD BIEZACA ZIMNA WODA | OSUSZYC NA
RECZNIKU PAPIEROWYM. NASTEPNIE ZAWIESIC NA HAKU | SUSZYC PRZEZ KOLEINE 3 DNI.

\/\/EDZIC ZIMNYM DYMEM W TEMPERATURZE OK 100 °C PRZEZ 4H. PO WYSTUDZENIU SEONINA 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

SUCHE KORENIE PODRVTE V MAZIARI, ZMIESAJTE SO SOLOU A ZASYPTE SLANINU TAK, ABY BOLA CELA
PRIKRYTA. NADOBU PRIKRYTE, ABY DO NEJ NEPRENIKALI INE PACHY, A NECHAIJTE V CHLADNICKE ODLEZAT
10 DNI. PO UPLYNUTI TEJTO DOBY SLANINU VYTIAHNITE, OPLACHNITE POD TECUCOU STUDENOU VODOU A
OSUSTE NA PAPIEROVEJ UTIERKE. NASLEDNE JU ZAVESTE NA HAK A SUSTE DALSIE 3 DNI.

UDTE STUDENYM DYMOM PRI TEPLOTE CCA 100 °C 4 H. PO VWCHLADNUTI JE SLANINA PRIPRAVENA NA ZRETIE.
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KIELBASA WIEJSKA

RURAL SAUSAGE / SEDLIACKA KLOBASA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

3 KG MIESA Z LOPATKI WIEPRZOWEJ / OF PORK SHOULDER MEAT / BRAVCOVEHO PLIECKA
0,5 KG SLONINY / OF PORK FAT / SLANINY
1,5 KG PODGARDLA / OF JOWL / LALOKU
50 G SOLI/ OF SALT / soLI
15G PIEPRZU / OF PEPPER / CIERNEHO KORENIA
100 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU
JELITA WIEPRZOWE CIENKIE / THIN PIG CASINGS / TENKE BRAVCOVE CRIEVKA
500 ¢ BULIONU WIEPRZOWEGO / OF PORK STOCK / BRAVCOVEHO VYVARU

WEDZENIE / SMOKING / UDENIE:

DREWNO BUKOWE / BEECH WOOD / BUKOVE DREVO
DREWNO OWOCOWE / FRUIT TREE WOOD / OVOCNE DREVO

PL

MIESO Z tOPATKI WIEPRZOWEJ | PODGARDLE ZMIELIC NA GRUBYCH OCZKACH, A SLONINE
NA SREDNICH. DO ZMIELONEGO MIESA DODAC WYWAR WIEPRZOWY | CZOSNEK ORAZ DOKLADNIE
WYROBIC. JELITA PRZEPLUKAC POD BIEZACA ZIMNA WODA | NABIJAC JE FARSZEM. KONCE ZWIAZAC.

KIELBASE WEDZIC W TEMPERATURZE 80 °C PRZEZ OKOLO 3,5H, NASTEPNIE DODAC DREWNO OWOCOWE
| ZWIEKSZYC TEMPERATURE DO 95 °C | WEDZIC PRZEZ TH. KIELBASE WYSTUDZIC W CHLODNYM MIEJISCU
PRZEZ 1 DZIEN.

EN

CRIND 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 T H. COOL THE SAUSAGE IN A COLD PLACE FOR 1 DAY.

SK

BRAVCOVE PLIECKO A LALOK NAMELTE NAHRUBO A SLANINU NA STREDNU HRUBOST MLETIA.
K NAMLETEMU MASU PRIDAJTE BRAVCOVY VYVAR A CESNAK A DOKLADNE ZAMIESAJTE.
CREVA PREPLACHNITE POD TECUCOU STUDENOU VODOU A NAPLNTE ICH PLNKOU. KONCE ZAVIAZTE.

KLOBASU UDTE NA 80 °C ASI 3,5 H, NASLEDNE PRIDAJTE OVOCNE DREVO A ZVYSTE TEPLOTU NA 95 °C A
UDTE 1 H. KLOBASU NECHAJTE NA CHLADNOM MIESTE CHLADNUT 1 DEN.
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PSTRAG WEDZONY

SMOKED TROUT / UDENY PSTRUH

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

2L ZIMNEJ WODY / OF COLD WATER / STUDENEJ VODY

160 G SOLI/ OF SALT / soLI

506G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

1 KG FILETA Z PSTRAGA ZE SKORA / OF TROUT FILLET WITH SKIN / FILETY ZO PSTRUHA S KOZOU
20 G OLEJU / OF OIL / OLEJIA

WEDZENIE / SMOKING / UDENIE:

DREWNO OLCHO\/\/E/ALDEP WOOD / JELSOVE DREVO

PL

FILET Z PSTRAGA DOKLADNIE SPRAWDZIC CZY NIE MA OSCI, JESLI SA NALEZY WSZYSTKIE V\/YCIAGNAC’.
FILETY WSADZIC DO SOLANKI NA 30 MIN, NASTEPNIE OSUSZYC NA RECZNIKU PAPIEROWYM, WYLOZYC NA
BLACHE PERFOROWANA | ODSTAWIC DO LODOWKI NA DWA DNI. PO TYM CZASIE PSTRAGA NASMAROWAC
OLEJEM | WSTAWIC DO WEDZARNI.

WEDZIC W TEMPERATURZE OK 30 °C PRZEZ 2,5H NASTEPNIE ZWIEKSZYC TEMPERATURE DO 55 °C | WEDZIC
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 DOKLADNE SKONTROLUJTE, CI NEMA KOSTI, POKIAL ANO, MUSIA SA VSETKY
VYTIAHNUT. FILETU VLOZTE DO SOLANKY NA 30 MIN., NASLEDNE JU OSUSTE NA PAPIEROVEJ UTIERKE,
POLOZTE NA DIERKOVANY PLECH A NECHAJTE V CHLADNICKE ODLEZAT DVA DNI. POTOM PSTRUHA NATRITE
OLEJOM A VLOZTE DO UDIARNE.

UDTE NA TEPLOTU CCA 30 °C ASI 2.5 H, NASLEDNE ZVYSTE TEPLOTU NA 55 °C A UDTE cCA 20 MIN.
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PIEROGI | KASZANKA | CYDR

DUMPLINGS | BLACK PUDDING | CIDER / PIROHY | KRVAVNICKA | CIDER

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500 ¢ MAKI PSZENNEJ 500 / OF TYPE 500 WHEAT FLOUR / PSENICNEJ MUKY 500

200 G CIEPLE] WODY / OF WARM WATER / TEPLEJ VODY

1 JAJKO / EGG / VAICE

50¢G OLEJU / OF OIL / OLEJIA

500 G KASZANKI / OF BLACK PUDDING / KRVAVNICKY

100 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

30G SMALEC Z PEKLOWANEJ SLONINY / OF LARD FROM CURED PORK FAT /
SADLA Z NASOLENEJ SLANINY

30G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

100 G CYDRU / OF CIDER / CIDERU

100 G BULIONU / OF STOCK / VYVARU

506G KASZY GRYCZANEJ PALONEJ / OF ROASTED BUCKWHEAT / PRAZENEJ POHANKY

100 G JABLEK / OF APPLE / JABLK

30G ROZMARYNU / OF ROSEMARY / ROZMARINU

20 G MASLA / OF BUTTER / MASLA

PL

Z MAKI, WODY, JAJKA | OLEJU ZAROBIC CIASTO | ODSTAWIC NA O,5H DO ODPOCZYNKU.

CEBULE PRZESMAZYC NA SMALCU Z CZOSNKIEM DODAC CYDR | ZREDUKOWAC. NA KONIEC DODAC KASZANKE,
BULION DOPRAWIC SOLA | MEOTKOWANYM PIEPRZEM. PIEROGI SKLEJAC GDY FARSZ WYSTYGNIE, GOTOWAC W
OSOLONEJ WODZIE. JABLKA | ROZMARYN PRZESMAZYC NA MASLE, DODAC OBGOTOWANE PIEROGI

| PODAWAC WRAZ Z UPRAZONA W OLEJU KASZA GRYCZANA.

EN
KNEAD DOUGH FROM FLOUR, WATER, EGG, AND OIL AND LEAVE IT TO REST FOR O.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 MUKY, VODY, VAJCA A OLEJA VYPRACUITE CESTO A NECHAJTE HO 0,5 H ODPOCIVAT.

CIBULU OPECTE NA SADLE S CESNAKOM, PRIDAJTE CIDER A REDUKUITE. NA KONIEC PRIDAJTE KRVAVNICKU,
VYVAR A OSOLTE A OKORENTE CERSTVO MLETYM CIERNYM KORENIM. PIROHY LEPTE, AZ NAPLN VYCHLADNE,
VARTE V OSOLENEJ VODE. JABLKA A ROZMARIN OPECTE NA MASLE, PRIDAJTE UVARENE PIROHY A SERVIRUITE
SPOLOCNE S POHANKOU OPRAZENOU NA OLEJI.
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PIEROGI | KARP | KASZA | BULION GRZYBOWY
DUMPLINGS | CARP | GROATS | MUSHROOM STOCK /
PIROHY | KAPOR | KASA | HUBOVY BUJON

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

250 G MAKI Z PLASKURKI / OF EMMER FLOUR / MUKY Z PSENICE HRUBOZRNNEJ

250 G MAKI RAZOWE] / OF WHOLE-WHEAT FLOUR / CELOZRNNEJ MUKY

200 G CIEPLEJ WODY / OF WARM WATER / TEPLEJ VODY

1 JAJKO / EGG / VAICE

50 G OLEJU / OF OIL/ OLEIA

500G FILETA Z KARPIA BEZ SKORY / OF CARP FILLET WITHOUT SKIN / FILETY Z KAPRA BEZ KOZE
200 G KASZY GRYCZANEJ NIE PALONEJ / OF UNROASTED BUCKWHEAT / NEPRAZENEJ POHANKY
50 G GRZYBOW SUSZONYCH / OF DRIED MUSHROOMS / SUSENYCH HUB

500 ¢ BULIONU DROBIOWEGO / OF POULTRY STOCK / HYDINOVEHO VYVARU

150 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

50 G MASEA / OF BUTTER / MASLA

300G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

50G OLIWY / OF OLIVE OIL / OLIVOVEHO OLEJA

PL

Z MAKI, WODY, JAJKA | OLEJU ZAROBIC CIASTO | ODSTAWIC NA 0,5H DO ODPOCZYNKU.

KASZE GRYCZANA UGOTOWAC, GRZYBY UGOTOWAC W BULIONIE | ODCEDZIC, CEBULE | CZOSNEK PRZESMAZYC
NA MASLE, DODAC POKROJONE | UGOTOWANE SUSZONE GRZYBY, KASZE, ZMIELONEGO DWA RAZY KARPIA |
DOPRAWIC SOLA ORAZ PIEPRZEM. PIEROGI SKLEJAC GDY FARSZ WYSTYGNIE, GOTOWAC W OSOLONEJ WODZIE
| PODAWAC W GLEBKIM TALERZU PODLANE BULIONEM GRZYBOWYM Z GOTOWANIA | OLIWA,

EN
KNEAD DOUGH FROM FLOUR, WATER, EGG, AND OIL AND LEAVE IT TO REST FOR O.5 H.

BOIL THE BUCKWHEAT IN WATER AND BOIL THE MUSHROOMS IN STOCK AND DRAIN THEM. FRY ONION AND
GCARLIC 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 MUKY, VODY, VAJCA A OLEJA VYPRACUIJTE CESTO A NECHAJTE HO 0,5 H ODPOCIVAT.

UVARTE POHANKU, HUBY UVARTE VO VYVARE A SCEDTE, CIBULU A CESNAK OPECTE NA MASLE, PRIDAJTE NA-
KRAJANE A UVARENE SUSENE HUBY, POHANKU, DVAKRAT NAMLETEHO KAPRA A OSOLTE A OKORENTE. PIRO-
HY LEPTE, AZ NAPLN VYCHLADNE, VARTE V OSOLENEJ VODE A SERVIRUJTE NA HLBOKOM TANIERI PODLIATE
HUBOVYM VYVAROM Z VARENIA A OLIVOVYM OLEJOM.
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PIEROGI | WOLOWINA | LUBCZYK

DUMPLINGS | BEEF | LOVAGE / PIROHY | HOVADZIE | LIGURCEK

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500 G MAKI PSZENNEJ 500 / OF TYPE 500 WHEAT FLOUR / PSENICNEJI MUKY 500
200 G CIEPLEJ WODY / OF WARM WATER / TEPLEJ VODY
1 JAJKO / EGG / VAICE
50 G OLEJU / OF OIL/ OLEIA
1KG GOLEN| WOLOWE] / OF BEEF SHIN / HOVADZEJ KLIZKY
500 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE
WEOSZCZYZNA DO ROSOLU / CHICKEN SOUP MIREPOIX / ZELENINA NA VYVAR
506G LUBCZYKU / OF LOVAGE / LIGURCEKA
100 G MASELA / OF BUTTER / MASLA

SZCZYPIOR / CHIVE / PAZITKA

PL

Z MAKI, WODY, JAJKA | OLEJU ZAROBIC CIASTO | ODSTAWIC NA O,5H DO ODPOCZYNKU.

MIESO Z WLOSZCZYZNA UGOTOWAC, CEBU LE POKROIC W KOSTKE | PRZESMAZYC NA RUMIANO.

MIEKKIE MIESO ZMIELIC DODAC POLOWE PRZESMAZONEJ CEBULI, PODLAC WYSTUDZONYM BULIONEM Z GO-
TOWANIA ZMIKSOWANYM LUBCZYKIEM | DOPRAWIC SOLA | MEOTKOWANYM PIEPRZEM. PIEROG! SKLEJAC GDY
FARSZ WYSTYGNIE, GOTOWAC W OSOLONEJ WODZIE | PODAWAC Z DRZESMAZONA CEBULA POSYPANE POKRO-
JONYM SZCZYPIOREM | LISTKAMI LUBCZYKU.

EN

KNEAD DOUGH FROM FLOUR, WATER, EGG, AND OIL AND LEAVE IT TO REST FOR 0.5 HCOOK 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 MUKY, VODY, VAJCA A OLEJA VYPRACUITE CESTO A NECHAIJTE HO 0,5 H ODPOCIVAT. MASO SO ZELENINOU
UVARTE, CIBULU NAKRAJAJTE NA KOCKY A OPECTE DOZLATISTA. MAKKE MASO NAMELTE, PRIDAJTE
POLOVICU OPECENEJ CIBULE, PODLEJTE VYCHLADNUTYM VYVAROM Z VARENIA ROZMIXOVANYM

S LIGURCEKOM A OSOLTE A OKORENTE CERSTVO MLETYM CIERNYM KORENIM. PIROHY LEPTE, AZ NAPLN
VYCHLADNE, VARTE V OSOLENEJ VODE A SERVIRUITE S OPECENOU CIBULOU, POSYPANE NAKRAJANOU
PAZITKOU A LISTKAMI LIGURCEKA.
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KOPYTKA DYNIOWE
PUMPKIN DUMPLINGS / TEKVICOVE NOKY

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1,2 KG DYNI / OF PUMPKIN / TEKVICE

400 G UGOTOWANYCH ZIEMNIAKOW / OF BOILED POTATOES / UVARENYCH ZEMIAKOV
MAKA DO ZAROBIENIA / FLOUR FOR KNEADING / MUKA NA ZAROBENIE

2 ZOLTKA / EGG YOLKS / ZLTKY

60 G TWARDEGO SERA OWCZEGO / OF HARD SHEEP CHEESE / TVRDEHO OVCIEHO SYRA

150 G DOJRZEWAIJACEGO SCHABU / OF AGED LOIN / ZREJUCEJ KOTLETY

50 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

50G MASEA / OF BUTTER / MASLA

75 G POKROJONEGO BOROWIKA W KOSTKE / OF BOLETUS CUT INTO CUBES /

HRIBU SMREKOVEHO NAKRAJANEHO NA KOCKY
SZCZYPIOR / CHIVE / PAZITKA

PL

DVYNIE UPIEC DO MIEKKOéC\ W PIEKARNIKU, A NASTEPNIE ZREDUKOWAC W GARNKU DO BARDZO GESTEJ
KONSYSTENCII | ZMIKSOWAC,

DO UGOTOWANYCH ZMIELONYCH ZIEMNIAKOW DODAC ZOtTKA, ZREDUKOWANA DYNIE, POLOWE STARTEGO
SERA | ZAROBIC DODAJAC MAKE DO ODPOWIEDNIEJ KONSYSTENCII (CIASTO POWINNO ODCHODZIC OD RAK).
FORMOWAC MALE PODLUZNE KOPYTKA | GOTOWAC W OSOLONEJ WODZIE OK. TMIN

NA PATELNI PODGRZAC CIENKO KROJONY DOJRZEWAIJACY SCHAB, CZOSNEK | BOROWIKA. PODLAC WINEM |
ODPAROWAC, DORZUCIC UGOTOWANE KOPYTKA, ZIMNE MAStO, RESZTE TARTEGO SERA, PODLAC WODA
I ZAKRECIC DO UZYSKANIA KREMOWEGO SOSU. NA KONIEC KROJONY SZCZVYPIOR.

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, CARLIC, 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 UPECTE DOMAKKA V RURE A NASLEDNE REDUKUITE V HRNCI NA VELMI HUSTU KONZISTENCIU
A ROZMIXUITE.

DO UVARENYCH NAMLETYCH ZEMIAKOV PRIDAJTE ZLTOK, ZREDUKOVANU TEKVICU, POLOVICU STRUHANEHO
SYRA A ZA PRIDANIA MUKY ZAROBTE CESTO NA ZODPOVEDAJUCU KONZISTENCIU (CESTO BY SA NEMALO LEPIT
NA RUKY). TVARUJTE MALE POZDLZNE NOCKY A VARTE V OSOLENEJ VODE CCA 1T MIN.

NA PANVICI ROZOHREJTE TENKO NAKRAJANU ZREJUCU KOTLETU, CESNAK A HRIBY. PODLEJTE VINOM A

NECHAJTE HO ODPARIT, PRIHODTE UVARENE NOCKY, STUDENE MASLO, ZVYSOK STRUHANEHO SYRA, PODLEJTE
VODOU A MIESAJTE, AZ ZISKATE KREMOVU OMACKU. NA KONIEC PRIDAJTE KRAJANU PAZITKU.
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KLAROWNY ZUREK

CLEAR SOUR RYE SOUP / CIRY ZUREK

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

2 KG KoSCl/ OF BONES / KOSTI

2L ZURKU / OF SOUR RYE SOU / ZURKU

500 G WELOSZCZYZNY / OF MIREPOIX / ZELENINY NA POLIEVKU

100 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

500 G BIALEJ KIELBASY JAGNIECE] / OF WHITE LAMB SAUSAGE / BIELEJ JAHNACEJ KLOBASY
4 JAJKA / EGGS / VAICIA

300G MAKI / OF FLOUR / MUKY

100 G SMIETANY 30% / OF 30% CREAM / SMOTANY 30 %

JAIKA PRZEPIORCZE / QUAIL EGGS / PREPELICIE VAICE

KORZEN CHRZANU, LISC LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE, MAJERANEK, SOL, PIEPRZ
HORSERADISH ROOT, BAY LEAF, ALL SPICE, MARJORAM, SALT, PEPPER

KOREN CHRENU, BOBKOVY LIST, NOVE KORENIE, MAJORANKA, SOL, CIERNE KORENIE

PL

7 KOSCI WLOSZCZYZNY, LISCIA, ZIELA, CZOSNKU | MAJERANKU UGOTOWAC WYWAR. DODAC ZUREK BEZ MAKI
| KIELBASE JAGNIECA. ZAGOTOWAC, PRZECEDZIC, WYSTUDZIC | ZAMROZIC ZUPE. ZUREK ROZMRAZAC W SICIE
NA PAPIEROWYM RECZNIKU NAD GARNKIEM PRZEZ NOC. RANO POWINNISMY OTRZYMAC KLAROWNY BULION
O SMAKU ZURKU. W SMIETANIE ZAGOTOWAC TARTY CHRZAN, PRZECEDZIC DO JAJEK | MAKI | ZAROBIC CIASTO.
KLUSKI KLASC LYZKA NA POSOLONY WRZATEK | GOTOWAC OK. IMIN. JAJKA PRZEPIORCZE GOTOWAC 2-3MIN.
ZUPE PODAWAC Z KLUSECZKAMI, UGOTOWANA KIELBASA | UGOTOWANYM JAJKIEM PRZEPIORCZYM.

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 NICHT. 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. T MIN. BOIL QUAIL EGGS FOR 2-3 MIN.SERVE THE SOUP WITH
NOODLES, BOILED SAUSAGCE, AND BOILED QUAIL EGC.

SK

Z KOSTI, POLIEVKOVEJ ZELENINY, BOBKOVEHO LISTU, NOVEHO KORENIA A MAJORANKY UVARTE VVYVAR.
PRIDAJTE ZUREK BEZ MUKY A JAHNACIU KLOBASU, PRIVEDTE DO VARU, SCEDTE, NECHAJTE VYCHLADNUT A
ZMRAZTE POLIEVKU. ZUREK ROZMRAZUIJTE NA SITKU NA PAPIEROVE] UTIERKE NAD HRNCOM CEZ NOC. RANO
BY SME MALI ZISKAT CIRY VYVAR S CHUTOU ZURKU. V SMOTANE VARTE NASTRUHANY CHREN, SCEDTE HO K
VAJICKAM A MUKE A ZAROBTE NA CESTO. KNEDLICKY LYZICOU VHADZUIJITE DO OSOLENEJ VRIACEJ VODY A
VARTE CCA 1 MIN. PREPELICIE VAJICKA VARTE 2 — 3 MIN. POLIEVKU SERVIRUITE S KNEDLICKAMI, UVARENOU
KLOBASOU A UVARENYM PREPELICIM VAJICKOM.
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FLAKI WOLOWE

BEEF TRIPE SOUP / HOVADZIE DRZKY

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1KG FLAKOW WOLOWYCH / OF BEEF TRIPE / HOVADZICH DRZIEK

2L BULIONU DROBIOWEGO / OF POULTRY STOCK / HYDINOVEHO VYVARU
200 G MARCHWI / OF CARROT / MRKVY

100 G PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENU

100 G SELERA / OF CELERY / ZELERU

200 G BOCZNIAKOW / OF PLEUROTUS / HLIVY

150 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

70 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

400 G POMIDOROW W PUSZCE / OF CANNED TOMATOES / PARADAJOK V PLECHOVKE
100 G WINA BIALEGO / OF WHITE WINE / BIELEHO VINA

5¢ OSTREJ PAPRYKI / OF HOT PEPPER / STIPLAVEJ PAPRIKY

506G OLIWY / OF OLIVE OIL / OLIVOVY OLEJ]

LISC LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE, MAJERANEK, SOL, PIEPRZ
BAY LEAF, ALLSPICE, MARJORAM, SALT, PEPPER
BOBKOVY LIST, NOVE KORENIE, MAJORANKA, SOL, CIERNE KORENIE

PL

OCZYSZCZONE FLAKI WOLOWE GOTOWAC DO MIEKKOSCI 6-8H ZMIENIAJAC WODE MINIMUM TRZY

RAZY. UGOTOWANE WYSTUDZONE FLAKI POKROIC W CIENKIE PASECZKI. NA OLIWIE PODSMAZYC POKROJONA
CEBULE, CZOSNEK, OSTRA PAPRYKE, PODLAC WINEM | ZREDUKOWAC. DODAC POMIDORY Z PUSZKI | DUSIC
OK 20MIN, POMIDORY ROZGNIESC DODAC BULIONU, POKROJONE FLAKI, MAJERANEK, GOTOWAC OK TH.

NA SAM KONIEC DOLOZYC POKROJONE W PASECZKI MARCHEW, SELER, PIETRUSZKE | BOCZNIAKI ORAZ
DOPRAWIC SOLA | 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

OCISTENE HOVADZIE DRZKY VARTE DO MAKKA 6 — 8 H, MINIMALNE TRIKRAT VYMENTE VODU. UVARENE
VYCHLADNUTE DRZKY NAKRAJAJTE NA TENKE PRUZKY. NA OLIVOVOM OLEJI OPECTE NAKRAJANU CIBULU,
CESNAK, STIPLAVU PAPRIKU, ZALEJTE VINOM A REDUKUIJTE. PRIDAJTE PARADAIJKY Z PLECHOVKY A DUSTE CCA
20 MIN., PARADAIKY ROZTLACTE, PRIDAJTE VYVAR, NAKRAJANE DRZKY, MAJORANKU A VARTE CCA 1 H.

NA UPLNY ZAVER PRIDAJTE NA REZANCE NAKRAJANU MRKVU, ZELER, PETRZLEN A HLIVU A OSOLTE

A OKORENTE.
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ZUPA CZOSNKOWA

GARLIC SOUP / CESNAKOVA POLIEVKA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

25L BULIONU DROBIOWEGO / OF POULTRY STOCK / HYDINOVEHO VYVARU

150 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

500G FASOLI ,PIEKNY JAS" / OF ,PIEKNY JAS" BEANS / FAZUL ODRODY ,PIEKNY JAS”
200 G MARCHWI / OF CARROT / MRKVY

100 G SELERA / OF CELERY / ZELERU

100 G OLIWY / OF OLIVE OIL / OLIVOVEHO OLEJA

200 G NATKI PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENOVEJ VNATE

PL

FASOLE UGOTOWAC DO MIEKKOSCI | OBRAC ZE SKOREK. NATKE PIETRUSZKI ZBLANSZOWAC, ODCISNAC, ZALAC
OLIWA | UCIERAC W TEMP 70 °C PRZEZ TH. ODCEDZIC | SCHtODZIC. DO BULIONU WKROIC CZOSNEK, DODAC
POKROJONE W KOSTECZKE WARZYWA | OBRANA FASOLE. WSZYSTKO ZAGOTOWAC DOPRAWIC | SKROPIC
OLIWA PIETRUSZKOWA,

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 DOMAKKA A OLUPTE ZO SUPIEK. PETRZLENOVU VNAT ZBLANSIRUJTE, VYTLACTE, ZALEJTE
OLIVOVYM OLEJOM A TRITE PRI TEP. 70 °C 1 H, SCEDTE A SCHLADTE. DO VYVARU NAKRAJAITE CESNAK,
PRIDAJTE NA KOCKY NAKRAJANU ZELENINU A OLUPANE FAZULE. VSETKO PRIVEDTE DO VARU, DOCHUTTE
A POKVAPKAITE PETRZLENOVYM OLEJOM.
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ZUPA OGORKOWA

CUCUMBER SOUP / UHORKOVA POLIEVKA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG PREGI WOLOWEJ / OF BEEF SHANK / HOVADZEJ KLIZKY

0,5 KG WELOSZCZYZNY / OF MIREPOIX / ZELENINY NA POLIEVKU

0,5 KG OGORKOW KISZONYCH WRAZ Z WODA / PICKLED CUCUMBERS ALONG WITH WATER /
NAKLADANYCH UHORIEK SPOLOCNE S ROSOLOM

100 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

400 G MLODYCH ZIEMNIAKOW / NEW POTATOES / SKORYCH ZEMIAKOV

200 G MARCHWI / OF CARROT / MRKVY

100 G SELERA / OF CELERY / ZELERU
SIANO, SOL, PIEPRZ / HAY, SALT, PEPPER / SENO, SOL, CIERNE KORENIE

200 G KOPEREKU / OF DILL / KOPRU

100 G OLIWY / OF OLIVE OIL/ OLIVOVEHO OLEJA

PL

Z PREGI | WLOSZCZYZNY UGOTOWAC BULION, GDY MIESO JEST MIEKKIE WYCIAGNAC | POSZARPAC.

DO WYWARU DOLOZYC OGORKI WRAZ Z WODA, CZOSNEK, POLOWE KOPERKU - PARZYC PRZEZ OK O,5H.
ZUPE PRZECEDZIC DOPRAWIC | ZAMROZIC. ZUPE ROZMRAZAC W SICIE NA PAPIEROWYM RECZNIKU NAD
GARNKIEM PRZEZ NOC. RANO POWINNISMY OTRZYMAC KLAROWNY BULION O SMAKU OGORKOWE]. RESZTE
KOPERKU ZBLANSZOWAC, ODCISNAC, ZALAC OLIWA | UCIERAC W TEMP 70 °C PRZEZ TH. ODCEDZIC |
SCHLODZIC. SIANO WLOZYC DO GARNKA WRAZ Z UMYTYMI MLODYMI ZIEMNIAKAMI, POSOLIC | GOTOWAC DO
MIEKKOSCI. WARZYWA POKROIC W KOSTKE | ZBLANSZOWAC. ZUPE PODAWAC Z UGOTOWANYMI ZIEMNIAKAMI,
SZARPANA WOLOWINA, BLANSZOWANYMI WARZYWAMI | SKROPIONA OLIWA KOPERKOWA.

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. O,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

7 KLIZKY A ZELENINY UVARTE VYVAR, AZ BUDE MASO MAKKE, VYTIAHNITE HO A ROZTRHAJTE. DO

VYVARU PRIDAJTE UHORKY SPOLOCNE S ROSOLOM, CESNAK, POLOVICU KOPRA A VYLUHUITE CCA O,5 H.
POLIEVKU SCEDTE, DOCHUTTE A ZMRAZTE. POLIEVKU ROZMRAZTE V SITE NA PAPIEROVEJ UTIERKE NA HRNCI
CEZ NOC. RANO BY SME MALI ZISKAT CIRY VYVAR S UHORKOVOU CHUTOU. ZVYSOK KOPRA ZBLANSIRUITE,
VYTLACTE, ZALEJTE OLIVOVYM OLEJOM A TRITE PRI TEP. 70 °C 1 H, SCEDTE A SCHLADTE. SENO VLOZTE DO
HRNCA SPOLOCNE S UMYTYMI| SKORYMI ZEMIAKMI, POSOLTE A VARTE DOMAKKA. ZELENINU NAKRAJAITE NA
KOCKY A ZBLANSIRUITE. POLIEVKU SERVIRUIJTE S VARENYMI| ZEMIAKMI, TRHANYM HOVADZIM, BLANSIROVA-
NOU ZELENINOU A POKVAPKANOU KOPROVYM OLEJOM.
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ZUPA FASOLOWA

BEAN SOUP / FAZULOVA POLIEVKA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500G FASOLI ,PIEKNY JAS" / OF ,PIEKNY JAS” BEAN / FAZUL ODRODY ,PIEKNY JAS”
1,5L BULIONU / OF STOCK / VYVARU

400 G ZIEMNIAKOW / OF POTATOES / ZEMIAKOV

200 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

200 G MARCHW!I / OF CARROT / MRKVY

100 G SELERA / OF CELERY / ZELERU

100 G WINA BIALEGO / OF WHITE WINE / BIELEHO VINA

70 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

200G KWASNEJ SMIETANY / OF SOUR CREAM / KYSLEJ SMOTANY

60 G MASEA / OF BUTTER / MASLA

100 G SWIEZEGO MAJERANKU / OF FRESH MARJORAM / CERSTVEI MAJORANKY
100 G OLIWY / OF OLIVE OIL / OLIVOVEHO OLEJA

PL

MAJERANEK ZBLANSZOWAC, ODCISNAC, ZALAC OLIWA | UCIERAC W TEMP 70 °C PRZEZ TH. PRZECEDDZIC

| SCHLODZIC. FASOLE UGOTOWAC DO MIEKKOSCI, POKROJONA CEBULE | CZOSNEK PODSMAZYC NA MASLE,
PODLAC WINEM | ZREDUKOWAC. DODAC WYWAR, POKROJONE W KOSTKE ZIEMNIAKI | WARZYWA, GOTOWAC
OK O,5H. DOLOZYC UGOTOWANA FASOLE WRAZ Z WODA, ZAGOTOWAC | DOPRAWIC. NA KONIEC ZAPRAWIC
KWASNA SMIETANA | PODAWAC Z OLIWA MAJERANKOWA,.

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

MAJORANKU ZBLANSIRUITE, VYTLACTE, ZALEJTE OLIVOVYM OLEJOM A TRITE PRI TEP 70 °C 1 H. SCEDTE A
SCHLADTE. FAZULE UVARTE DOMAKKA, NAKRAJANU CIBULU A CESNAK OPECTE NA MASLE, ZALEJTE VINOM
A REDUKUIJTE. PRIDAJTE VYVAR, NA KOCKY NAKRAJANE ZEMIAKY A ZELENINU A VARTE CCA O,5 H. PRIDAIJTE
UVARENE FAZULE SPOLOCNE S VODOU, PRIVEDTE DO VARU A DOCHUTTE. NA KONIEC ZAHUSTITE KYSLOU
SMOTANOU A SERVIRUITE S MAJORANKOVYM OLEJOM.
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PSTRAG

TROUT / PSTRUH

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG FILETOW Z PSTRAGA / OF TROUT FILLET / FILETY ZO PSTRUHA

100 G CYTRYNY / OF LEMON / CITRONU

100 G MASLA / OF BUTTER / MASLA

100 G WINA / OF WINE / VINA

1KG PIECZONYCH WARZYW Z CZARNUSZKA / OF BAKED VEGETABLES WITH NIGELLA

PECENEJ ZELENINY S CERNUSKOU

PL

Z FILETOW WYCIAGNAC OSCI, DOPRAWIC SOLA | ZAWINAC W PERGAMIN Z SIANEM, MASLEM, CYTRYNA
| WINEM. PIEC W 200 °C 0K 15 MINUT, PODAWAC NA SIANIE OBOK PIECZONYCH WARZYW Z CZARNUSZKA,

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, OSOLTE A ZABALTE DO PAPIERA NA PECENIE SO SENOM, MASLOM, CI TRONOM A
VINOM. PECTE NA 200 °C ASI 15 MINUT, SERVIRUJTE NA SENE VEDLA PECENEJ ZELENINY S CERNUSKOU.

PSTRAG NA KWASNO

SOUR TROUT / PSTRUH NA KYSLO

SKELADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG FILETOW Z PSTRAGA / OF TROUT FILLET / FILETY ZO PSTRUHA
15 KG ZAPRAWY DO PIKLOWANIA / OF PICKLING SEASONING / ROSOLU
350 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

PL

FILETY OCZVYSCIC, POKROIC NA TRZY CZESCI, POSOLIC | OBSMAZYC NA OLEJU. PO WYSTUDZENIU PRZELOZYC
SWIEZO KROJONA CEBULA | ZALAC ZAPRAWA DO PIKLOWANIAI MARYNOWAC 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 DAVYS.

SK

FILETY OCISTITE, NAKRAJAJTE NA TRI CASTI, OSOLTE A OPECTE NA OLEJI. PO VYCHLADNUTI ICH PRE
LOZTE CERSTVO NAKRAJANOU CIBULOU, ZALEJTE ROSOLOM A MARINUJTE MINIMALNE 2 DNI.
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SANDACZ

PIKEPERCH / ZUBAC

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

2 KG CALEGO SANDACZA / WHOLE PIKEPERCH / CELY ZUBAC
1 Kc BRUKWI / OF TURNIPS / KVAKY

200 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

100 G MASEA / OF BUTTER / MASLA

100 G CYDRU / OF CIDER / CIDERU

506G OLEJU / OF OIL/ OLEJIA

100 G OLIWY / OF OLIVE OIL / OLIVOVEHO OLEJA

200 G KOPERKU / OF DILL / KOPRU

200 G SMIETANY 30% / OF 30% CREAM / SMOTANY 30 %

50 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

2G PAPRYKI OSTREJ / OF HOT PEPPER / STIPLAVE] PAPRIKY
PL

SANDACZA OSKROBAC, WYPATROSZYC, WYFILETOWAC, WYJAC OSCI | POPORCIOWAC. POLICZKI Z GLOWY

SANDACZA WYCIAC, POSOLIC | OPANIEROWAC JAK KOTLETY.BRUKIEW ZAWINAC W FOLIE ALUMINIOWA | UPIEC
DO MIEKKOSCI. UPIECZONA BRUKIEW OBRAC | POLOWE POKROIC W DUZA KOSTKE, RESZTE WRZUCIC NA
PODSMAZONA CEBULE, PODLAC CYDREM | SMIETANA, ZREDUKOWAC, ZMIKSOWAC | PRZETRZEC PRZEZ SITO.
KOPEREK ZBLANSZOWAC, ODCISNAC, ZALAC OLIWA | UCIERAC W TEMP 70 °C PRZEZ TH. ODCEDZIC

| SCHLODZIC FILETY Z Z SANDACZA PONACINAC | SMAZYC OD STRONY SKORY NA RUMIANO POD KONIEC
SMAZENIA DODAC MASLO, CZOSNEK | LODYGI KOPERKU. PANIEROWANE POLICZKI SMAZYC W MASLE KOSTKE
Z BRUKWI| OBSMAZYC NA MASLE, DOPRAWIAJAC SOLA | OSTRA PAPRYKA. SANDACZA SERWOWAC WRAZ

Z POLICZKAMI NA PUREE Z BRUKWI, PODSMAZONA BRUKWIA, | SKROPIONE OLIWA KOPERKOWA,.

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

ZUBACA OCISTITE OD SUPIN, VYVRHNITE, NAFILETUJTE, VYKOSTITE A NAPORCUITE. ODREZTE LICA Z HLAVY
ZUBACA, OSOLTE ICH A OBALTE ICH AKO REZNE. KVAKU ZAMOTAIJTE DO ALOBALU A PECTE DOMAKKA
UPECENU KVAKU OLUPTE A POLOVICU NAKRAJAITE NA VELKE KOCKY, ZVYSOK VHODTE NA OSMAZENU
CIBULU, PODLEJTE CIDEROM A SMOTANOU, REDUKUIJTE, ROZMIXUJTE A PREPASIRUITE. KOPOR ZBLANSIRUITE,
VYTLACTE, ZALEJTE OLIVOVYM OLEJOM A TRITE PRI TEP. 70 °C 1 H, SCEDTE A SCHLADTE. FILETY ZO ZUBACA
NAKROITE A OPEKAITE, ZACNITE NA STRANE S KOZOU, DOZLATISTA, NA KONIEC OPEKANIA PRIDAJTE MASLO,
CESNAK A STONKY KOPRA. OBALENE LICKA SMAZTE NA MASLE. KOCKY KVAKY OPECTE NA MASLE, OSOLTE A
OKORENTE STIPLAVOU PAPRIKOU. ZUBACA SERVIRUJTE SPOLOCNE S LICKAMI NA KVAKOVOM PYRE,

S OPECENOU KVAKOU A POKVAPKANEHO KOPROVYM OLEJOM.
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SUM W CIESCIE PIWNYM

CATFISH IN BEER CAKE / SUMEC V PIVNOM CESTICKU

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG FILETOW Z SUMA / OF CATFISH FILLETS / FILETY ZO SUMCA

2L WODY / OF WATER / VODY

60 G SOLI/ OF SALT / soLI

30G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

150 G MAKI PSZENNEJ / OF WHEAT FLOUR / PSENIENEI MUKY

150 G MAKI ZIEMNIACZANE] / OF POTATO FLOUR / ZEMIAKOVEJ MUKY
10G PROSZKU DO PIECZENIA / OF BAKING POWDER / PRASKU DO PECIVA
440 G PIWA TYPU ,LAGER" / OF ,LAGER" BEER / PIVA TYPU ,LAGER”
500G GROSZKU ZIELONEGO / OF GREEN PEAS / ZELENEHO HRASKU
300G SMIETANA 30% / OF 30% CREAM / SMOTANY 30 %

120 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

506G MASELA / OF BUTTER / MASLA

150 G SOSU TATARSKIEGO / OF TARTAR SAUCE / TATARSKEJ OMACKY

OLEJ DO SMAZENIA/COOK\NG O\L/OLE] NA SMAZENIE

PL

FILETY Z SUMA OCZYSCIC, POPORCIOWAC | ZALAC WODA, DODAC SOL | CUKIER, WYMIESZAC | ZOSTAWIC W
SOLANCE NA 36H, PO UPLYWIE TEGO CZASU ODCEDZIC | OsUSZYC. CEBULE PODSMAZYC NA MASLE DODAC
SMIETANE | ZREDUKOWAC, NA KONIEC DOLOZYC GROSZEK ZIELONY | DUSIC DO MIEKKOSCI DOPRAWIC SOLA
| CUKREM MAKI WYMIESZAC Z PROSZKIEM DO PIECZENIA | ZAMROZIC NA 4H. PO ZMROZENIU DODAC
ZIMNEGO PIWA DO KONSYSTENCII CIASTA NALESNIKOWEGO. FILETY Z SUMA OBTACZAC W MACE | CIESCIE,
SMAZYC NA GORACYM OLEJU DO ZRUMIENIENIA. PODAWAC Z GROSZKIEM | SOSEM TATARSKIM ORAZ
CZASTKA 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 OCISTITE, NAPORCUITE A ZALEJTE VODOU, PRIDAJTE SOl A CUKOR, ZAMIESAITE A
NECHAJTE V SOUANKE NA 36 H, PO UPLYNUTI TEJTO DOBY SCEDTE A OSUSTE. CIBULU OPECTE NA MASLE,
PRIDAJTE SMOTANU A REDUKUITE, NA KONCI PRIDAJTE ZELENY HRASOK A DUSTE DOMAKKA, OCHUTTE SOLOU
A CUKROM. MUKY ZMIESAIJTE S PRASKOM DO PECIVA A NA 4 H ZMRAZTE. PO ZMRAZENT PRIDAVAJITE STUDENE
PIVO DO KONZISTENCIE PALACINKOVEHO CESTA. FILETY ZO SUMCA OBALTE V MUKE A CESTICKU, SMAZTE NA
HORUCOM OLEJI DO ZLATISTA. SERVIRUITE S HRASKOM, TATARSKOU OMACKOU A KUSKOM CITRONA.
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WEGORZ

EEL/ UHOR

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG FILETOW Z WEGORZA / OF EEL FILLETS / FILETY Z UHORA

300G FASOLI GOTOWANEJ WRAZ Z WODA / OF BOILED BEANS ALONG WITH WATER /
VARENYCH FAZUL SPOLOCNE S VODOU

100 G WEDZONEGO BOCZKU / SMOKED BACON / UDENEJ SLANINY

150 G CZERWONEJ CEBULI / OF RED ONION / CERVENEJ CIBULE

60 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

5¢ OSTREJ PAPRYCZKI / OF HOT PEPPER / OSTREJ PAPRICKY

400G POMIDOROW W PUSZCE / OF CANNED TOMATOES / PARADAJOK V PLECHOVKE

100 G WINA BIALEGO / OF WHITE WINE / BIELEHO VINA

15 G WEDZONEJ PAPRYKI / OF SMOKED PEPPER / UDENEJ PAPRIKY

60 G OCTU JABLKOWEGO / OF APPLE VINEGAR / JABLENEHO OCTU

30G MIODU / OF HONEY / MEDU

20 G MACIERZANKI / OF THYME / MATERINY DUSKY

ZIEMNIAKI W SOLI / POTATOES IN SALT / ZEMIAKY V SOLI

PL

FILETY Z WEGORZA PONACINAC OD STRONY MIESA CO 2-3MM | GOTOWAC NA PARZE PRZEZ OK 25MIN.
WYSTUDZIC | POPORCIOWAC. BOCZEK WYTOPIC, DODAC CEBULE, CZOSNEK, OSTRA | WEDZONA PAPRYKE,
MACIERZANKE PODLAC WINEM | ZREDUKOWAC. DODAC POMIDORY | DUSIC OK. 20MIN, POLACZYC

7 UGOTOWANA FASOLA | WODA Z POD GOTOWANIA WEGORZA | DUSIC OK 30MIN, NA KONCU DOPRAWIC SOLA.
Z OCTU | MIODU ZROBIC GLAZURE, KTORA POSMAROWAC POSOLONEGO OBCOTOWANEGO WEGORZA

| GRILLOWAC PRZEWRACAJAC CO 2MIN ORAZ SMAROWAC GLAZURA. PODAWAC NA GLEBOKIM TALERZU

7 FASOLA | 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 UHORA NAREZTE NA STRANE MASA S ODSTUPOM 2 — 3 MM A VARTE V PARE CCA 25 MIN. NECHAJTE
VYCHLADNUT A NAPORCUIJTE. SLANINU VYSKVARTE, PRIDAJTE CIBULU, CESNAK, STIPLAVU A UDENU PAPRIKU,
MATERINU DUSKU, PODLEJTE VINOM A ZREDUKUIJTE. PRIDAJTE PARADAIJIKY A DUSTE CCA 20 MIN., SPOJTE S
UVARENYMI FAZULAMI| A VODOU Z VARENIA UHORA A DUSTE CCA 30 MIN., NA KONCI OSOLTE. Z OCTU A MEDU
PRIPRAVTE GLAZURU, KTOROU NATRIETE OSOLENEHO UVARENEHO UHORA A GRILUJTE S OTACANIM KAZDE 2
MINUTY, PRITOM NATIERAJTE GLAZUROU. SERVIRUITE NA HLBOKOM TANIERI S FAZULAMI A VEDLA SO
ZEMIAKOM UPECENYM V SOLI.
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SZCZUPAK | SOS BOROWIKOWY

PIKE | BOLETUS SAUCE / STUKA | HRIBOVA OMACKA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

750 G FILETOW ZE SZCZUPAKA BEZ SKORY / OF PIKE FILLETS WITHOUT SKIN / FILETY ZO STUKY BEZ KOZE
250 G BOCZKU SUROWEGO / OF RAW BACON / SUROVEJ SLANINY

1 KAJZERKA NAMOCZONA W MLEKU / KAISER ROLL SOAKED IN MILK / KAIZERKA NAMOCENA V MLIEKU
150 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

120 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

100 G WINA / OF WINE / VINA

300 G KUREK / OF CHANTERELLES / KURIATOK

300 G SMIETANY / OF CREAM / SMOTANY

200 G KASZY PECZAK / OF PEARL BARLEY / KRUP

100 G BAKLAZANA / OF EGGPLANT / BAKLAZANU

100 G CUKINII / OF ZUCCHINI / CUKETY

100 G CZERWONEIJ PAPRYKI/ OF RED BELL PEPPER / CERVENEJ PAPRIKY

100 G MASEA / OF BUTTER / MASLA

506G PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENU

506G SZCZYPIORKU / OF CHIVE / PAZITKY

PL

FILET ZE SZCZUPAKA WRAZ Z BOCZKIEM ZMIELIC DWA RAZY DODAC PRZESMAZONA CEBULE | ODCISNIETA
BULKE, DOPRAWIC SOLA, FORMOWAC KULKI | GOTOWAC NA PARZE 10-15 MIN. CZOSNEK ZESZKLIC NA MASLE,
PODLAC WINEM | ZREDUKOWAC. DODAC SMIETANE, KURKI | UGOTOWANEGO SZCZUPAKA WRAZ Z PLYNEM.
RESZTE CEBULI PRZESMAZYC WRAZ Z CUKINIA, BAKLAZANEM | PAPRYKA, DODAC UGOTOWANA KASZE,
DOPRAWIC | POLACZYC Z PIETRUSZKA. PODAWAC NA GLEBOKIM TALERZU NA SPOD KASZA Z WARZYWAMI NA
GORE NALOZYC SZCZUPAKA Z SOSEM | POSYPAC 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 STUKY SPOLOCNE SO SLANINOU NAMELTE DVAKRAT, PRIDAJTE OSMAZENU CIBULU A VYTLACENU
ZEMLU, OSOLTE, VYTVARUITE GULOCKY A VARTE NA PARE 10 — 15 MIN. CESNAK NECHAIJTE ZOSKLOVATIET NA
MASLE, PODLEJTE VINOM A REDUKUIJTE. PRIDAJTE SMOTANU, KURIATKA A UVARENU STUKU SPOLU S
TEKUTINOU. ZVYSOK CIBULE OSMAZTE SPOLOCNE S CUKETOU, BAKLAZANOM A PAPRIKOU, PRIDAJTE
UVARENE KRUPY, DOCHUTTE A SPOJTE S PETRZLENOM. PODAVAJTE NA HLBOKOM TANIERI, DOLE KRUPY SO
ZELENINOU, NAHOR POLOZTE STUKU S OMACKOU A POSYPTE NAHRUBO NASEKANOU PAZITKOU.
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PIECZONA JAGNIECINA

BAKED LAMB / PECENE JAHNACIE

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

7.5 KG POLTUSZY JAGNIECEJ / OF LAMB HALF-CARCASS / JAHNACEJ POLKY
5L WODY / OF WATER / VODY

450 G SOLI/ OF SALT / soLI

225G 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 / PETRZLENU

100 G OLIWY / OF OLIVE OIL/ OLIVOVEHO OLEJA

500 ¢ BIALEGO WINA / OF WHITE WINE / BIELEHO VINA

50¢G ROZMARYNU / OF ROSEMARY / ROZMARINU

50G TYMIANKU / OF COMMON THYME / TYMIANU

50G MIETY / OF MINT / MATY

506G SZALWII / OF SAGE / SALVIE

50G NATKI PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENOVEJ VNATE
100 G CYTRYNY / OF LEMON / CITRONU

LISC LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE
BAY LEAF, ALLSPICE
BOBKOVY LIST, NOVE KORENIE

PL

7 WODY, SOLI, CUKRU, POLOWY CZOSNKU, LISCIA | ZIELA ZROBIC SOLANKE. WtOZYC MIESO NA 5-7 DNI,
WYCIAGNAC NA BLACHE | DODAC POZOSTALE SKEADNIKI. POZOSTAWIC W LODOWCE NA 1 DZIEN,

PIEC POCZATKOWO POD PRZYKRYCIEM 3H W 120 °C, ODKRYC | PIEC DO MIEKKOSCI PRZEZ

KOLEINE 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

7 VODY, SOLI, CUKRU, POLOVICE BOBKOVEHO LISTU A NOVEHO KORENIA PRIPRAVTE SOLANKU. MASO VLOZTE
NAS5 —7 DNI, VYTIAHNITE HO NA PLECH A PRIDAJTE OSTATNE INGREDIENCIE. NECHAJTE V CHLADNICKE 1 DEN
ODLEZAT, NAJSKOR PECTE ZAKRYTE 3 H NA 120 °C, ODKRYTE A PECTE DOMAKKA DALSIE 2 — 3 H NA 130 °C.
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TATAR WOLOWY

BEEF TARTAR / HOVADZI TATARAK

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1KG POLEDWICY WOLOWEJ / OF BEEF TENDERLOIN / HOVADZEJ SVIECKOVE]

1 KG SOLI/ OF SALT / soLI

500 G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

300G PAPRYKI KOLOROWE] / OF COLOURED BELL PEPPERS / FAREBNEJ PAPRIKY
200 G CUKINII / OF ZUCCHINI / CUKETY

200 G BAKLAZANA / OF EGGPLANT / BAKLAZANU

300G SZALOTKI / OF SCALLION / SALOTKY

100 G SZCZYPIORKU / OF CHIVE / PAZITKY

300G WEDZONEGO MAJONEZU / OF SMOKED MAYONNAISE / UDENEJ MAJONEZY
150 G PEKLOWANEJ SLONINY / OF CURED PORK FAT / NASOLENEJ SLANINY

50G OLIWY / OF OLIVE OIL / OLIVOVEHO OLEJA

PIEPRZ MLOTKOWANY / HAMMERED PEPPER / CERSTVO MLETE CIERNE KORENIE
LISTKI SALAT | ZIOL DO DEKORACIT!

SALAD AND HERB LEAVES FOR DECORATION

LISTKY SALATOV A BYLINIEK NA OZDOBENIE

PL

OCZYSZCZONA POLEDWICE ZASYPAC NA 3 H SOLA | CUKREM, WYCIAGNAC, OPLUKAC | WYSUSZYC POLEDWICE
NA PAPIERZE. POKROIC W DROBNA KOSTKE, DODAC SZALOTKE, SZCZYPIOREK | PIEPRZ. KOLOROWE PAPRYKI,
CUKINIE | BAKLAZANA POKROIC W DROBNA KOSTKE | PRZESMAZYC NA OLIWIE. PODAWAC NA TALERZU OD-
BITY W RINGU PRZEKLADAJAC WARSTWAMI: MAJONEZ- WYMIESZANY TATAR-SMAZONE WARZYWA. UDEKORO-
WAC CIENKO KROJONA SLONINA | LISTKAMI SALAT | ZIOL.

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

OCISTENU SVIECKOVU ZASYPTE NA 3 H SOLOU A CUKROM, VYTIAHNITE JU, OPLACHNITE A SVIECKOVU OSUSTE
NA PAPIERI. NAKRAJAITE NA DROBNE KOCKY, PRIDAJTE SALOTKU, PAZITKU A CIERNE KORENIE. FAREBNE
PAPRIKY, CUKETU A BAKLAZAN NAKRAJAJTE NA JEMNE KOCKY A OPECTE NA OLIVOVOM OLEJI. SERVIRUITE NA
TANIERI VYTVAROVANE POMOCOU KRUHOVEJ FORMICKY, KDE BUDETE PREKLADAT VRSTVY: MAJONEZA

— ZAMIESANY TATARAK — OPECENA ZELENINA. OZDOBTE TENKO KRAJANOU SLANINOU A LISTKAMI SALATU

A BYLINIEK.
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GOLABKI JAGNIECE

LAMB CABBAGE ROLLS / JAHNACIE ZAVITKY V KAPUSTOVOM LISTE

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1 KG KAPUSTY BIALED / OF WHITE CABBAGE / BIELEJ KAPUSTY

0,5 KG MIELONEJ JAGNIECINY / OF GROUND LAMB MEAT / MLETEHO JAHNACIEHO

200 G KASZY GRYCZANEJ NIE PALONEJ / OF UNROASTED BUCKWHEAT / NEPRAZENEJ POHANKY
200 G KASZY GRYCZANEJ PALONEJ] / OF ROASTED BUCKWHEAT / PRAZENEJ POHANKY
500 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

150 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

20 G MIETY / OF MINT / MATY

20 G TYMIANKU / OF COMMON THYME / TYMIANU

20 G PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENU

500G POMIDOROW W PUSZCE / OF CANNED TOMATOES / PARADAJOK V PLECHOVKE
1000 G ROSOLU / OF CHICKEN SOUP / VYVARU

200 G TWARDEGO SERA OWCZEGO / OF HARD SHEEP CHEESE / TVRDEHO OVCIEHO SYRA
100 G MASEA / OF BUTTER / MASLA

100 G OLIWY / OF OLIVE OIL/ OLIVOVEHO OLEJA

SOL | PIEPRZ / SALT AND PEPPER / SOL A CIERNE KORENIE

PL

Z KAPUSTY WYCIAC GLAB, PARZYC WE WRZATKU SCIAGAIAC MIEKKIE LISCIE. KASZE UGOTOWAC | POLACZYC Z
MIELONA JAGNIECINA | PRZESMAZONA CEBULA | CZOSNKIEM. DODAC POKROJONE ZIOtA | DOPRAWIC SOLA

| PIEPRZEM. ZWIJAC GOLABKI | WKLADAC DO NACZYNIA WYLOZONEGO LISCMI KAPUSTY, ZALAC BULIONEM
PRZYKRYC LISCMI | FOLIA. PIEC W 120 °C PRZEZ OK TH. RESZTE CEBULI | CZOSNKU PRZESMAZYC NA OLIWIE

Z MASLEM, DODAC POMIDORY,DOPRAWIC | GOTOWAC OK 20 MIN. SER ZETRZEC NA DROBNEJ TARCE,
PRZELOZYC CIENKA WARSTWE NA PERGAMIN | PIEC DO ZRUMIENIENIA W 160 °C. GOLABKI SERWOWAC

W GtEBOKIM TALERZU POLANE SOSEM Z POMIDOROW | OLIWA, 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 VYREZTE HLUBIK, SPARTE VO VRIACEJ VODE A ODDELUITE MAKKE LISTY. POHANKU UVARTE A
ZMIESAJTE S MLETYM JAHNACIM A OPECENOU CIBULOU A CESNAKOM. PRIDAITE NAKRAJANE BYLINKY A
OSOLTE A OKORENTE. ZAMOTAIJTE ZAVITKY A VLOZTE ICH DO NADOBY VYLOZENEJ KAPUSTOVYMI LISTAMI,
ZALEJTE VYVAROM, PRIKRYTE LISTY FOLIOU A PECTE NA 120 °C cCA 1 H. ZVYSOK CIBULE A CESNAKU OPECTE
NA OLIVOVOM OLEJI S MASLOM, PRIDAJTE PARADAIJKY, OCHUTTE A VARTE CCA 20 MIN. SYR NASTRUHAJ-

TE NA JEMNO, TENKU VRSTVU PRELOZTE NA PAPIER NA PECENIE A PECTE DO ZLATISTA NA 160 °C. ZAVITKY
SERVIRUJTE V HLBOKOM TANIER!I POLIATE PARADAIKOVOU OMACKOU A OLIVOVYM OLEJOM A POSYPANE
CIPSAMI Z OVCIEHO SYRA.
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POLEDWICA Z tABOWE]J]

LABOWA TENDERLOIN / SVIECKOVA Z t ABOWEJ]

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

800G POLEDWICY WOLOWE] / OF BEEF TENDERLOIN / HOVADZEJ SVIECKOVE]

600G PUREE ZIEMNIACZANO - PIEPRZOWE / OF POTATO AND PORK PUREE /
ZEMIAKOVEHO PYRE S CIERNYM KORENIM

300G KISZONYCH RYDZOW / OF PICKLED SAFFRON MILK CAPS / NAKLADANYCH RYDZIKOV

100G CIEMNEGO SOSU / OF DARK SAUCE / TMAVEJ $TAVY

75G MASEA / OF BUTTER / MASLA

306G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

20G TYMIANKU / OF COMMON THYME / TYMIANU

100G CZERWONEJ CEBULI / OF RED ONION / CERVENEJ CIBULE

306G SZCZYPIORKU / OF CHIVE / PAZITKY

30G MUSZTARDY FRANCUSKIE] / OF FRENCH MUSTARD / FRANCUZSKEJ HORCICE

30G OLIWY / OF OLIVE OIL / OLIVOVEHO OLEJA

PL

POLEDWICE POPORCIOWAC NA STEKI, WYIAC Z LODOWKI MINIMUM O,5H PRZED SMAZENIEM, DOPRAWIC
SOLA | MLOTKOWANYM PIEPRZEM. MIESO GRILLOWAC PO 2-3MIN Z KAZDEJ STRONY, ODSTAWIC DO
ODPOCZYNKU W CIEPLE MIEJSCE DODAJAC SZCZYPTE MASEA TYMIANKU | CZOSNKU. SOS ZAGOTOWAC, ZLAC
SOKI Z POD POLEDWICY | ZAGESCIC RESZTA ZIMNEGO MASEA. RYDZE POKROIC W PASECZKI, DODAC
POKROJONA CEBULE, SZCZYPIOREK, MUSZTARDE FRANCUSKA | OLIWE. POLEDWICE SERWOWAC NA PUREE
ZIEMNIACZANO- PIEPRZOWYM POLANE SOSEM | OSOBNO PODANA SALATKA Z KISZONYCH RYDZOW.

EN

PORTION THE TENDERLOIN INTO STEAKS. REMOVE THE STEAKS AT LEAST O.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

SVIECKOVU NAPORCUIJTE NA STEAKY, VYTIAHNITE Z CHLADNICKY MINIMALNE O,5 H PRED OPEKANIM, OSOLTE
A OKORENTE CERSTVO MLETYM CIERNYM KORENIM. MASO GRILUJITE 2 — 3 MIN. Z KAZDEJ STRANY, NECHAIJ-
TE ODPOCINUT NA TEPLOM MIESTE, PRIDAJTE STIPKU MASLA, TYMIAN A CESNAK. STAVU PRIVEDTE DO VARU,
ZLEJTE STAVU SPOD SVIECKOVEJ A ZAHUSTITE JU ZVYSKOM STUDENEHO MASLA. RYDZIKY NAKRAJAITE NA
PRUZKY, PRIDAJTE NAKRAJANU CIBULU, PAZITKU, FRANCUZSKU HORCICU A OLIVOVY OLEJ. SVIECKOVU
SERVIRUJTE NA ZEMIAKOVOM PYRE S CIERNYM KORENIM PODLIATOM STAVOU A ZVLAST SALAT

Z NAKLADANYCH RYDZIKOV.
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KOTLET CIELECY

VEAL CUTLAIT / TELACIA KOTLETA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

600 G KOTLETA CIELECEGO Z KOSTKA / OF VEAL CUTLET WITH BONE / TELACEJ KOTLETY S KOSTOU
2 JAIKA / EGGS / VAICIA

50 G MAKI / OF FLOUR / MUKY

100 G BULKI TARTEJ / OF BREADCRUMBS / STRUHANKY

30G STARTEGO PARMEZANU / OF GRATED PARMESAN CHEESE / STRUHANEHO PARMEZANU
100 G MASEA KLAROWANEGO / OF CLARIFIED BUTTER / PREPUSTENEHO MASLA

600 G ZIMNIAKOW / OF POTATOES / ZEMIAKOV

150 G OGORKA / OF CUCUMBER/ UHORKY

30G KOPERKU / OF DILL / KOPRU

30G OLIWY / OF OLIVE OIL / OLIVOVEHO OLEJA

10 G OCTU WINNEGO / OF WINE VINEGAR / VINNEHO OCTU

100 G BULIONU / OF STOCK / VYVARU

100 G CZERWONEJ CEBULI / OF RED ONION / CERVENE] CIBULE

SOL, PIEPRZ, CUKIER / SALT, PEPPER, SUGAR / SOL, CIERNE KORENIE, CUKOR

PL

KOTLETY POKROIC, DOPRAWIC SOLA | PIEPRZEM | OPANIEROWAC W MACE, JAJKU | BULCE TARTEJ
WYMIESZANED Z PARMEZANEM. KOTLETY SMAZYC NA MASLE KLAROWANYM NA RUMIANO. ZIEMNIAKI
UGOTOWAC W MUNDURKACH, OBRAC JAK BEDA JESZCZE GORACE, DODAC POKROJONE WARZYWA, PODLAC
BULIONEM | OLIWA, DOPRAWIC OCTEM, CUKREM | SOLA. PODAWAC NA TALERZY ODBITE W RINGU OBOK
KOTLETOW WRAZ Z PRZYSMAZONA KAPUSTA 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 NAKRAJAJTE, OSOLTE A OKORENTE A OBALTE V MUKE, VAJICKU A STRUHANKE ZMIESANEJ S PARME-
ZANOM. KOTLETY SMAZTE NA PREPUSTENOM MASLE DOZLATISTA. ZEMIAKY UVARTE V SUPKE, OLUPTE ICH ESTE
HORUCE, PRIDAJTE NAKRAJANU ZELENINU, PODLEJTE VYVAROM A OLIVOVYM OLEJOM, DOCHUTTE OCTOM,
CUKROM A SOLOU. SERVIRUITE NA TANIERI V KRUZKU VYTVORENOM FORMICKOU VEDLA KOTLIET SPOLOCNE
S KAPUSTOU OSMAZENOU NA SUCHEJ PANVICI.
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BOCZEK

BACON / SLANINA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1KG BOCZKU / OF BACON / SLANINY

2L WODY / OF WATER / VODY

60 G SOLI / OF SALT / SOLI

30G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

600 G SELERA / OF CELERY / ZELERU

70 G CYDRU / OF CIDER / CIDERU

120 G SELERA NACIOWEGO / OF CELERY LEAVES / STOPKOVEHO ZELERU
200G SMIETANY / OF CREAM / SMOTANY

100 G MASLA / OF BUTTER / MASLA

500 G SLIWKI WEGIERKI / OF HUNGARIAN PLUM / SLIVIEK ODRODA WEGIERKA
100 G CZERWONEGO WINA / OF RED WINE / CERVENEHO VINA

50¢G OCTU / OF VINEGAR / OCTU

3G OSTREJ PAPRYKI / OF HOT PEPPER / STIPLAVE] PAPRIKY

1 LYZECZKA CYNAMONU / TEASPOON OF CINNAMON / LYZICKU SKORICA
300G ZAPRAWY DO PIKLOWANIA / OF PICKLING SEASONING / ROSOLU

PL

Z WODY, SOLI | CUKRU SPORZADZIC SOLANKE, WLOZYC BOCZEK | ZOSTAWIC NA TRZY DNI.

PO TYM CZASIE MIESO WYCIAGNAC, OSUSZYC, ZAWINAC SZCZELNIE W FOLIE | GOTOWAC W 75 °C PRZEZ 12H.
WYSTUDZIC, POKROIC W DUZA KOSTKE LUB PLASTRY | GRILLOWAC NA RUMIANO. SELERA UPIEC W 170 °C
DO MIEKKOSCI, OBRAC, PODDUSIC ZE SMIETANA | CYDREM, DODAC ZIMNE MASLO | ZMIKSOWAC NA MUS.
SELERA NACIOWEGO POKROIC W CIENKIE PASECZKI | WRZUCIC DO ZIMNEJ WODY Z LODEM. Z CUKRU ZRO-
BIC KARMEL, DODAC CZERWONE WINO, OCET, OSTRA PAPRYKE, CYNAMON | GOTOWAC PRZEZ TOMIN. DODAC
POLOWE WYDRYLOWANYCH SLIWEK | GOTOWAC, AZ SLIWKI SIE ROZPADNA. ZAGOTOWAC ZAPRAWE DO
PIKLOWANIA | WRZUCIC RESZTE WYDRYLOWANYCH SLIWEK. BOCZEK POSMAROWANY PIKANTNYM POWIDLEM
SLIWKOWYM SERWOWAC NA MUSIE Z SELERA. NA GORE POLOZYC CHRUPIACEGO SELERA NACIOWEGO

| PIKLOWANA SLIWKE.

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 SLANY NALEV, VLOZTE SLANINU A NECHAIJTE TRI DNI ODLEZAT.

PO TOM MASO VYTIAHNITE, OSUSTE HO, TESNE ZABALTE DO FOLIE A VARTE PRI 75 °C 12 H.

NECHAIJTE VYCHLADNUT, NAKRAJAJTE NA VELKE KOCKY ALEBO PLATKY A GRILUJTE DOZLATISTA. ZELER
UPECTE NA 170 °C DOMAKKA, OLUPTE HO, PODUSTE SO SMOTANOU A CIDEROM, PRIDAJTE STUDENE MASLO
A ROZMIXUITE NA PENU. STOPKOVY ZELER NAKRAJAJTE NA TENKE REZANCE A VHODTE DO STUDENEJ VODY
S LADOM. Z CUKRU UROBTE KARAMEL, PRIDAJTE CERVENE VINO, OCOT, STIPLAVU PAPRIKU, SKORICU A
VARTE 10 MIN. PRIDAJTE POLOVICU VYKOSTKOVANYCH SLIVIEK A VARTE, AZ SA SLIVKY ROZPADNU. PRIVEDTE
DO VARU ROSOL A VHODTE DO NEHO ZVYSOK VYKOSTKOVANYCH SLIVIEK. SLANINU POMAZANU PIKANTNYM
SLIVKOVYM LEKVAROM PODAVAJTE NA ZELEROVEJ PENE, NAHOR POLOZTE CHRUMKAVY

STONKOVY ZELER A NALOZENE SLIVKY.
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CHALKA

CHALLAH / CHALA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

225G MAKI / OF FLOUR / MUKY

40G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

3G SOLI/ OF SALT /soLl

1 JAJKO / EGG / VAJICKA

1 ZOLTKO / EGG YOLK [/ ZLTKA

106G SUCHYCH DROZDZY / OF YEARS / DROZDIA

75 G LETNIEGO MLEKA / OF ROOM TEMPERATURE MILK / VLAZNEHO MLIEKA

25¢G MASLA BARDZO MIEKKIEGO / OF VERY SOFT BUTTER / VELMI MAKKEHO MASLA

KRUSZONKA / CRUMBLE / POSYPKA

50 G CUKRU KRYSZTAL / OF GRANULATED SUGAR / CUKRU KRYSTAL
506G MASLA / OF BUTTER / MASLA

100 G MAKI PSZENNEJ / OF WHEAT FLOUR / PSENIENEI MUKY

PL

KRUSZONKA:

WSZYSTKO RAZEM WYMIESZAC DO UZYSKANIA SYPKIEJ KONSYSTENCII.

DO MLEKA DODAJEMY DROZDZE, POtOWE CUKRU | MAKI. ROBIMY ROZCZYN | ZOSTAWIAMY NA 15 MINUT . JAK
ROZCZYN ZACZNIE PRACOWAC DODAJEMY RESZTE SKEADNIKOW | WYRABIAMY CIASTO, AZ BEDZIE MIALO
JEDNOLITA KONSYSTENCIE | BEDZIE ODKLEJAC SIE OD REKI SKRECAMY CHALKE SMARUJEMY ROZTRZEPANYM
JAIJKIEM | POSYPUJEMY KRUSZONKA ODSTAWIAMY DO V\/YROS/NIECCIA JAK WYROSNIE 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

POSYPKA:
VSETKO SPOLOCNE ZAMIESAJTE, AZ DOSIAHNETE SYPKU KONZISTENCIU.

DO MLIEKA PRIDAME DROZDIE, POLOVICU CUKRU A MUKY, UROBIME KVASOK A NECHAME HO 15 MINUT
ODSTAT. AZ KVASOK ZACNE PRACOVAT, PRIDAME ZVYSNE INGREDIENCIE A VYPRACUJEME CESTO

S JEDNOTNOU KONZISTENCIOU, KTORE SA NEBUDE LEPIT NA RUKY, SPLETIEME CHALU, POMAZEME JU
ROZSUAHANYM VAJICKOM A POSYPEME POSYPKOU, NECHAME VYKYSNUT. AZ VYKYSNE, PECIEME

NA 190 °C 20 MINUT.
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CIASTO DROZDZOWE ZE SLIWKAMI

YEAST CAKE WITH PLUMS AND CRUMBLE / KYSNUTY KOLAC SO SLIVKAMI

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500 G MAKI / OF FLOUR / MUKY

250 G MLEKA / OF MILK / MLIEKA

20 G DROZDZY / OF YEAST / DROZDIA
150 G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU
100 G MASELA / OF BUTTER / MASLA

4 ZOLTKA / EGG YOLKS / ZLTKA
10G SOLI/ OF SALT / sOLI

PL

Z LETNIEGO MLEKA, DROZDZY, 30 G CUKRU | CZESCI MAKI ROBIMY ROZCZYN. NASTEPNIE ZOSTAWIAMY POD
SCIERECZKA NA 15 MINUT . DODAJEMY RESZTE MAKI, CUKRU, ZOLTKA, SOLI | NASTEPNIE WYRABIAMY CIASTO.
POD KONIEC WYRABIANIA DODAJEMY MIEKKIE MASLO, WYRABIAMY DO OSIAGNIECIA AKSAMITNEGO CIASTA |
WYKLADAMY DO FORMY WYSMAROWANEJ MASLEM. NA WIERZCHU UKELADAMY SLIWKI | POSYPUJEMY
KRUSZONKA, JAK WYROSNIE WKLADAMY 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 VLAZNEHO MLIEKA, DROZDIA, 30 G CUKRU A CASTI MUKY UROBIME KVASOK, NECHAME POD UTIERKOU NA
15 MINUT. NASLEDNE PRIDAME ZVYSOK MUKY, CUKRU, ZLTOK, SOL A VYPRACUJEME CESTO, KU KONCI
MIESENIA PRIDAME ZMAKNUTE MASLO, MIESIME, AZ ZISKAME ZAMATOVE CESTO. VYLOZIME HO DO

FORMY VYMAZANEJ MASLOM, HORE KLADIEME SLIVKY A POSYPEME POSYPKOU, AZ VYKYSNE VLOZIME DO
RURY PREDHRIATEJ NA 190 °C A PECIEME 25 — 30 MINUT.
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SERNIK NA KRUCHYM SPODZIE
CHEESECAKE ON CRISPY BOTTOM /
TVAROHOVY KOLAC NA KREHKOM KORPUSE

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

600 G SERA BIALEGO POLTUSTEGO / OF HALF-FAT WHITE CHEESE / POLOTUCNEHO TVAROHU

80 G OLEJU / OF OIL/ OLEJIA

90 G MLEKA / OF MILK / MLIEKA

90 G SMIETANY 30% / OF 30% CREAM / SMOTANY 30 %

3 LYZKI BUDYNIU WANILIOWEGO/ TABLESPOONS OF VANILLA PUDDING / LYZICE VANILKOVEHO PUDINGU
1 LYZECZKA CUKRU WANILIOWEGO / TEASPOON OF VANILLA SUGAR /LYZICKA VANILKOVEHO CUKRU
160 G CUKRU KRYSZTAL / OF GRANULATED SUGAR / CUKRU KRYSTAL

3 JAJA / EGGS / VAJEC

2 ZOLTKA / EGG YOLKS / ZLTKA

2 BIALKA / EGG WHITES / BIELKU

SOK Z POLOWY CYTRYNY / JUICE FROM HALF OF A LEMON / STAVA Z POLOVICE CITRONA

PL

WSZVYSTKIE SKEADNIKI POLACZYC RAZEM BIALKO UBIJAMY Z 40 GRAMAMI CUKRU, MIESZAMY DELIKATNIE
7 RESZTA WYLEWAMY NA BLASZKE Z CIASTEM KRUCHYM NASTEPNIE PIECZEMY W 180°C
PRZEZ OKOtO 1 GODZINE.

EN

COMBINE ALL INGREDIENTS TOGETHER. BEAT EGGC WHITES WITH 40 G OF SUGAR AND CAREFULLY MIX WITH
THE REMAINING INGREDIENTS. POUR INTO CAKE MOULD WITH SHORT PASTRY AND BAKE FOR APPROX. T H IN
TEMP. OF 180 °C.

SK

VEETKY INGREDIENCIE SPOITE, BIELOK VYSUAHAITE SO 40 GRAMAMI CUKRU, JEMNE ZAMIESAITE SO
ZVYEKOM, VYLEITE NA PLECH S KREHKYM CESTOM A PECTE NA 180 °C ASI 1 HODINU.

CIASTO / DOUGH / CESTO

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

125G MASEA / OF BUTTER / MASLA

375G MAKI TYP 550 / OF TYPE 550 FLOUR / MUKY TYP 550

125G CUKRU KRYSZTAL / OF GRANULATED SUGAR / CUKRU KRYSTAL

1 JAJKO / EGG / VAICE

1 ZOLTKO / EGG YOLK [/ ZLTKA

1,5 LYZKI KWASNEJ SMIETANY / TABLESPOON OF SOUR CREAM / LYZICE KYSLEJ SMOTANY

1,5 tYZECZKI PROSZEKU DO PIECZENIA / TEASPOON OF BAKING POWDER / LYZICKY PRASKU DO PECI-
VA

WSZYSTKO WYRABIAMY DO UZYSKANIA CIASTA / KNEAD EVERYTHING UNTIL DOUGH IS FORMED /
VSETKO MIESAME, DOKIAL NEZISKAME CESTO.
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DOMOWA SZARLOTKA

HOMEMADE APPLE PIE / DOMACI JABLKOVY KOLAC

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

125G MASEA / OF BUTTER / MASLA

375G MAKI TYP 550 / OF TYPE 550 FLOUR / MUKY TYP 550

125G CUKRU KRYSZTAL / OF GRANULATED SUGAR / CUKRU KRYSTAL

1 JAIJKO / EGG / VAICE

1 ZOLTKO / EGG YOLK / ZLTKA

1,5 LYZKI KWASNEJ SMIETANY / TABLESPOON OF SOUR CREAM / LYZICE KYSLEJ SMOTANY

1,5 LYZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA / TEASPOON OF BAKING POWDER / LYZICKY PRASKU DO PECIVA

WSZVYSTKO WYRABIAMY DO UZYSKANIA CIASTA / KNEAD EVERYTHING UNTIL DOUGH IS FORMED /
VSETKO MIESAME, DOKIAL NEZISKAME CESTO.

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

1300 G JABLEK / OF APPLE / JABLK
70 G CUKRU KRYSZTAL / OF GRANULATED SUGAR / CUKRU KRYSTAL
50 G BUtKI TARTEJ / OF BREADCRUMBS / STRUHANKY

CYNAMON DO SMAKU/C\NNAMON FOR TASTE/gKODICA PODLA CHUTI

PL

JABLKA OBRAC | ZETRZEC NA GRUBYCH OCZKACH DODAC RESZTE SKEADNIKOW | WYLOZYC NA
ROZWALKOWANE CIASTO KRUCHE, PRZYKRYC DRUGIM KAWALKIEM CIASTA PONAKLUWAC WIDELCEM
| POSMAROWAC ROZTRZEPANYM ZOLTKIEM ZE SMIETANA. 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

JABLKA OLUPTE A NAKRAJAJTE NA HRUBO, PRIDAJTE OSTATNE INGREDIENCIE A POLOZTE NA ROZVALKANE
KREHKE CESTO, PRIKRYTE DRUHYM KUSOM CESTA, PREPICHAIJTE VIDLICKOU A POMAZTE ZLTKOM ROZSLA-
HANYM SO SMOTANOU. PECIEME NA 180 °C cCA 55 MINUT.
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PIERNIK Z SUSKA SECHLONSKA 1/2
GINGERBREAD WITH SUSKA SECHLONSKA DRIED PLUMS /
PERNIK SO SECHLONSKYMI SUSENYMI SLIVKAMI

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

PIERNIK / GINGERBREAD / PERNIK

300G MLEKA / OF MILK / MLIEKA

100 G SYROPU OWOCOWEGO / OF FRUIT SYRUP / OVOCNEHO SIRUPU

200G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

100 G MIODU / OF HONEY / MEDU

0,5 LYZKI PRZYPRAWY DO PIERNIKA / TABLESPOON OF GINGERBREAD SPICE /
LYZICKY PERNIKOVEHO KORENIA

156 KAKAO / OF COCOA / KAKAA

WSZYSTKO RAZEM ZAGOTOWAC | DO CIEPLEGO DODAC ;
MIX EVERYTHING TOGETHER AND BOIL. TO THE WARM MIX ADD :
VSETKO SPOLOCNE PRIVEDTE DO VARU A DO TEPLEHO PRIDAJT :

50 G OLEJU / OF OIL/ OLEJIA

506G MASELA / OF BUTTER / MASLA

150 G OKRUCH (ZMIELONE SCINKI Z CIAST ) / OF CRUMBS (GROUND CAKE CUTS /
POSYPKY (NAMLETE ODREZKY KOLACOV)

15¢ KAKAO / OF COCOA / KAKAA

POCZEKAC AZ OSTYGNIE UBIJAC LISCIEM NA MASZYNIE | DODAC
WAIT FOR THE MIX TO COOL DOWN, AND THEN BEAT IN A KITCHEN MIXER WITH BEATER AND ADD:
POCKAIJTE, AZ VYCHLADNE, MIESTE V ROBOTE A PRIDAIJTE

3 JAIKA / EGGS / VAJICOK
WYMIESZAC JAIKA | RECZNIE DOMIESZAC:

MIX THE EGGS AND MANUALLY MIX IN:
ZMIESAJTE VAJCIA A RUCNE DOMIESAJTE:

5G SODY / OF BAKING SODA / sODY
3G AMONIAKU / OF AMMONIA / AMONIA
350G MAKI / OF FLOUR / MUKY

PL

JAK MAMY ZAROBIONE CIASTO WYLEWAMY NA BLASZKI Z PAPIEREM | PIECZEMY W 180 °C OKOLO 45 MINUT
WYIMUIJEMY | CZEKAMY, AZ OSTYGNIE PRZECINAMY PRZEKLADAMY MARMOLADA | OBLEWAMY POLEWA,.

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

KED MAME ZAROBENE CESTO, VYLEJEME HO NA PLECH S PAPIEROM A PECIEME NA 180 °C ASI 45 MINUT,
VYTIAHNEME HO, POCKAME AZ VYCHLADNE, PREREZEME, POTRIEME MARMELADOU A POLEJEME POLEVOU.
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PIERNIK Z SUSKA SECHLONSKA 2/2
GINGERBREAD WITH SUSKA SECHLONSKA DRIED PLUMS /
PERNIK SO SECHLONSKYMI SUSENYMI SLIVKAMI

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

POLEWA CZEKOLADOWA / CHOCOLATE TOPPING / COKOLADOVA POLEVA

400 G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

150 G KAKAO / OF COCOA / KAKAA

250G SMIETANY / OF CREAM / SMOTANY

250 G WODY / OF WATER / VODY

15 G ZELATYNY NAMOCZONE] / OF SOAKED GELATINE / NAMOCENA ZELATINA
PL

WSZVSTKIE SKEADNIKI ZAGOTOWAC DO TEMP. 103 °C | PRZECEDZIC.

PL
BOIL ALL INGREDIENTS TOGETHER TO TEMP. OF 103 °C AND SIEVE.

PL
VSETKY INGREDIENCIE PRIVEDTE DO VARU NA TEP. 103 °C A PRECEDTE.

POWIDEA SUSKA / SUSKA JAM / LEKAR SO SUSENYMI SLIVKAMI

400 G POWIDLA ZE SLOIKA / OF PLUM JAM IN A JAR / LEKVARU Z POHARA
100 G SUSKA SECHLONSKA / OF SUSKA SECHLONSKA DRIED PLUMS / SECHLONSKYCH SUSENYCH SLIVIEK

ZMIKSOWAC RAZEM / MIX TOGETHER / SPOLOCNE ROZMIXUITE

SYROP OWOCWY / FRUIT SYRUP / OVOCNY SIRUP

100 G CUKRU / OF SUGAR / CUKIER

200G WODY / OF WATER / VODY

1 POMARANCZ / ORANGE / POMARANCA

1 CYNAMON-KORA / PIECE OF CINNAMON TREE BARK / SKORICOVE]J KORY
1 CYTRYNA / LEMON / CITRONA

1 JABLKO / APPLE / JABLKA

PL
WSZYSTKO GOTUJEMY, CYTRUSY OBIERAMY, DODAJEMY SKC)RKE I SOK.

EN
BOIL EVERYTHING TOGETHER. PEEL CITRUS FRUITS AND ADD THEIR PEELS AND JUICES.

SK
VSETKO VARIME, CITRUSY OLUPEME, PRIDAME KORU A STAVU.
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OCET Z SZYSZEK SOSNY

PINE CONE VINEGAR / OCOT Z BOROVICOVYCH SISIEK

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500 G SZYSZEK SOSNOWYCH / OF PINE CONES / BOROVICOVYCH SISIEK

1L WODY (PRZEGOTOWANEJ | OSTUDZONEJ) / OF WATER (BOILED AND COOLED /
VODY (PREVARENEJ A VYCHLADNUTEJ)

80 G CUKRU LUB MIODU / OF SUGAR OR HONEY / CUKRU ALEBO MEDU

PL

WODE ZAGOTOWAC Z DODATKIEM CUKRU LUB MIODU, OSTUDZIC. UMYTE | POKROJONE SZYSZKI WRZUCIC DO
SLOIKA. ZALAC LETNIA WODA, ZOSTAWIAJAC KILKA CENTYMETROW WOLNEJ PRZESTRZENI OD GORY NACZYNIA.
ZAMIESZAC | PRZYKRYC SELOIK SCIERECZKA, ZALOZYC GUMKE. MIESZAC 2-3 RAZY DZIENNIE (O MNIEJ WIECE]
ROWNYCH PORACH). PO PEWNYM CZASIE SZYSZKI ZACZNA OPADAC NA DNO SEOIKA, WTEDY NALEZY MIESZAC
RAZ DZIENNIE. PRZECEDZIC OCET PO OKOLO MIESIACU OD NASTAWIENIA. ZLAC OCET DO CZYSTEGO StOIKA,
ZAKRYC SCIERECZKA | ODSTAWIC NA 2-3 TYGODNIE. OCET ZLAC DO BUTELEK | ZAMKNAC SZCZELNIE.
ODSTAWIC W CHLODNE, 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 PRIVEDTE DO VARU S CUKROM ALEBO MEDOM, NECHAJTE VYCHLADNUT. UMYTE A NAKRAJANE SISKY
VHODTE DO ZAVAROVACIEHO POHARA. ZALEJTE VLAZNOU VODOU, V HORNEJ CASTI NADOBY NECHAJTE
NIEKOLKO CENTIMETROV VOLNEHO MIESTA. ZAMIESAITE A PRIKRYTE ZAVAROVACI POHAR UTIERKOU, NASADTE
GUMICKU. MIESAJTE DVA AZ TRIKRAT DENNE (VIAC MENEJ V ROVNAKY CAS). PO ISTEJ DOBE ZACNU SISKY
PADAT NA DNO POHARA, POTOM MIESAJTE RAZ DENNE. PO NIEKOLKYCH MESIACOCH OCOT SCEDTE. NALEJTE
OCOT DO CISTEHO ZAVAROVACIEHO POHARA, ZASKRUTKUJTE HO A NECHAJTE ODSTAT 2 — 3 TYZDNE.

OCOT ZLEJTE DO FLIAS A TESNE UZATVORTE. POSTAVTE NA CHLADNE, TMAVE MIESTO.

70



OLIWA ZIOLOWA

HERBAL OLIVE OIL / BYLINKOVY OLEJ

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

300G DOWOLNYCH ZIOt (KOPEREK, SZCZYPIOREK, PIETRUSZKA ITP.)/
OF ANY HERB (DILL, CHIVE, PARSLEY, ETC.) /
LUBOVOLNYCH BYLINIEK (KOPOR, PAZITKA, PETRZLEN A POD.)
500 G OLEJU / OF OIL/ OLEJIA

PL

Z10tA BLANSZUJEMY, ODCISKAMY | UCIERAMY W OLEJU PRZEZ 40OMIN W TEMP 70 °C. ODCEDZAMY
| CHLODZIMY. PODAJEMY DO SALATEK 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 ZBLANSIRUJITE, VYTLACTE A TRITE V OLEJI 40 MIN. PRI TEP. 70 °C. PRECEDTE A NECHAJTE
VYCHLADNUT. SERVIRUJEME K SALATOM ALEBO NA NiM NA ZAVER PRIPRAVY POKVAPKAME JEDLO.

WYWAR WARZYWNY

VEGETABLE BROTH / ZELENINOVY VYVAR

SKELADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

300G MARCHWI / OF CARROT / MRKVY

100 G PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENU

100 G SELERA / OF CELERY / ZELERU

200 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

100 G POMIDOROW / OF TOMATO / PARADAJOK

30G NATKI PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENOVE] VNATE

50G SELERA NACIOWEGO / OF CELERY LEAVES / STOPKOVEHO ZELERU
2L WODY / OF WATER / VODY

PL

WSZVYSTKIE SKEADNIKI WKEADAMY DO NACZYNIA | GOTUJEMY OK TH. PRZECEDZONY WYWAR UZYWAMY DO
PODLEWANIA DAN 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

VSETKY INGREDIENCIE VLOZTE DO NADOBY A VARTE CCA 1 H. SCEDENY VYVAR POUZIVAME NA PODLIEVANIE
POKRMOV POCAS VARENIA ALEBO AKO BAZU VEGETARIANSKYCH POKRMOV.
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SOS CIEMNY

DARK SAUCE / SOS CIEMNY

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

5 KG KOSCI CIELECYCH SZPIKOWYCH, BLONY | SCINKI Z M\ESA/
OF VEAL BONES WITH MARROW, TISSUE LAYER, AND MEAT cuTs/
SPIKOVEJ TELACEJ KOSTI, BLANY A ODREZKY Z MASA

700 G WINA CZERWONEGO / OF RED WINE / CERVENEHO VINA
700 G CEBULI/ OF ONION / CIBULE

100 G MARCHWI / OF CARROT / MRKVY

50 G SELERA / OF CELERY / ZELERU

50G PIETRUSZKI / OF PARSLEY / PETRZLENU

506G ROZMARYNU / OF ROSEMARY / ROZMARINU

50 G TYMIANKU / OF COMMON THYME / TYMIANU

506G SZALWII / OF SCALLION / SALVIE

100 G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

100 G POMIDOROW / OF TOMATO / PARADAJOK

50G PASTY POMIDOROWE] / OF TOMATO PASTE / PARADAIKOVED PAST
PL

KOSCI PIEC W PIEKARNIKU W TEMP. 170°C 1,5 H PO TYM CZASIE POSMAROWAC JE PASTA POMIDOROWA,
DORZUCIC WARZYWA | PIEC KOLEINE O,5H. WSZYSTKIE SKEADNIKI WEOZYC DO GARNKA, DODAC CZOSNEK
| ZIOLA, ZALAC WINEM | WODA | GOTOWAC 24H. PO TYM CZASIE WYWAR PRZECEDZIC SCIAGNAC Z GORY
TLUSZCZ | ZREDUKOWAC DO Y2 OBJETOSCI. WYWAR UZYWAC JAKO SOS ZAGESZCZAJAC GO NA KONIEC
ZIMNYM MASELEM LUB DO PODLEWANIA MIESA 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 O.5 H. PLACE ALL INGREDIENTS IN A POT,
ADD GARLIC AND HERBS, COVER WITH WINE AND WATER, AND BOIL FOR 24 H.

SK

KOSTI PECTE V RURE NA 170 °C 1,5 H, POTOM ICH NATRITE PARADAJKOVOU PASTOU, PRIHODTE ZELENINU A
PECTE DALSIU O,5 H. VSETKY INGREDIENCIE VLOZTE DO HRNCA, PRIDAJTE CESNAK A BYLINKY, ZALEJTE

VINOM A VARTE 24 H. POTOM VYVAR PRECEDTE, NAHOR ODSTRANTE TUK A ZREDUKUIJTE NA Y2 OBIEMU.
VYVAR POUZIVAITE AKO OMACKU, KED HO NA KONCI ZAHUSTITE STUDENYM MASLOM, ALEBO NA PODLIEVANIE
MASA POCAS DUSENIA.
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WYWAR WIEPRZOWY

PORK BROTH / BRAVCOVY VYVAR

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

250 ¢ RATEK WIEPRZOWYCH / OF PIG'S TROTTERS / BRAVCOVYCH NOZICIEK
1 CEBULA / ONION / CIBULA

50 G MARCHEW! / OF CARROT / MRKVY

50 G SELERA / OF CELERY / ZELERU

506G PORA / OF LEEK / PORIKA

30G CZOSNKU / OF GARLIC / CESNAKU

NATKA PIETRUSZKI / PARSLEY / PETRZLENOVA VNAT

PL

ZALAC RATKI WODA TAK ABY BYLY PRZYKRYTE | ZAGOTOWAC. SCIAGNAC PIANE Z GORY WYWARU, DOLOZYC
WSZYSTKIE WARZYWA WRAZ Z UPALONA CEBULA | GOTOWAC NA MALYM OGNIU DO MIEKKOSCI. PRZECEDZIC
| UZYWAC DO PODLEWANIA FARSZU NA KIELBASE LUB BAZE NA ZUREK 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 NOZICKY VODOU TAK, ABY BOLI PRIKRYTE, A PRIVEDTE DO VARU. ODSTRANTE PENU NA VYVARE,
PRIDAJTE VSETKU ZELENINU SPOLOCNE S OPECENOU CIBULOU A NA MALOM PLAMENI| VARTE DOMAKKA.
SCEDTE A POUZIVAJTE NA PODLIEVANIE NAPLNE DO KLOBASY ALEBO AKO ZAKLAD PRE ZUREK ALEBO INE POLIEVKY.
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LEMONIADA CHMIELOWO- RABARBAROWA
HOPS AND RHUBARB LEMONADE /
CHMELOVO-REBARBOROVA LIMONADA

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

2L WODY / OF WATER / VODY

3L WODY GAZOWANE] / OF SPARKLING WATER / PERLIVEJ VODY

2 KG RABARBARU / OF RHUBARB / REBARBORY

250 G MIODU LIPOWEGO / OF LIME HONEY / LIPOVEHO MEDU

500 G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

20 G CHMIELU ,MARYNKA" / OF MARYNKA HOPS / CHMELU ,MARYNKA”
10 G CHMIELU ,MOSAIC" / OF MOSAIC HOPS / CHMELU ,MOSAIC"

PL

OCZYSZCZONY | POKROJONY RABARBAR, CUKIER | CHMIEL "MARYNKA” GOTOWAC OK 10-15MIN. WYSTUDZIC
DO 50C | DODAC MIOD, NASTEPNIE KIEDY WYSTYGNIE CALKOWICIE W JALOWEJ GAZIE DODAC CHMIEL
,MOSAIC" | ,|CHMIELIC" NA ZIMNO PRZEZ CAtA NOC. PODAWAC NA LODZIE Z CYTRYNA, DOPELNIC WODA
CAZOWANA,.

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

OCISTENU A NAKRAJANU REBARBORU, CUKOR A CHMEL ,MARYNKA* VARTE CCA 10 — 15 MIN. NECHAJTE
SCHLADNUT NA 50 °C A PRIDAJTE MED, NASLEDNE, AZ UPLNE VYCHLADNE, V STERILNEJ GAZE PRIDAJTE
CHMEL ,MOSAIC* A ZA STUDENA ,NACHMELUJTE" PO CELU NOC. SERVIRUITE NA LADE S CITRONOM, DOLEJTE
PERLIVOU VODOU
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LEMONIADA Z POKRZYWA
LEMONADE WITH NETTLE / LIMONADA SO ZIHLAVOU

SKLADNIKI / INGREDIENTS / INGREDIENCIE:

500 G MLODEJ POKRZYWY / OF YOUNG NETTLE / MLADYCH ZIHLIAV
1 KG CYTRYN / OF LEMONS / CITRONOV

500 G CUKRU / OF SUGAR / CUKRU

1L WODY / OF WATER / VODY

3L WODY CAZOWANED / OF SPARKLING WATER / PERLIVE] VODY

SWIEZA MIETA / FRESH MINT / CERSTVA MATA

PL

ZE SPARZONYCH CYTRYN SCIAC ZOLTA SKORKE, DODAC POKRZYWY, CUKIER, WODE | ZAGOTOWAC, PO
WYSTUDZENIU DODAC WYCISNIETY SOK Z CYTRYN, MIETE, DOPELNIC WODA GAZOWANA | PODAWAC 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

70 SPARENYCH CITRONOV STIAHNITE ZLTU KORU, PRIDAJTE ZIHLAVY, CUKOR, VODU A PRIVEDTE DO VARU, PO
VYCHLADENT PRIDAJTE VYTLACENU CITRONOVU STAVU, MATU, DOLEJTE PERLIVOU VODOU A PODAVAITE NA
LADE S PLATKAMI CITRONU.
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POVAZOVAT ZA OFICIALNE STANOVISKOM EUROPSKEJ UNIE. VSETKY PRAVA VYHRADENE.

THE SOLE RESPONSIBILITY FOR THE CONTENT OF THIS PUBLICATION LIES WITH THE AU-
THORS AND IT CANNOT BE EQUATED WITH THE OFFICIAL POSITION OF THE EUROPEAN
UNION.

WSZELKIE PRAWA ZASTRZEZONE

VSETKY PRAVA VYHRADENE
ALL RIGHTS RESERVED
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