











FISH STEW

INGREDIENTS:

salt+pepper

spicy pepper, if you want
your preparation spicy

2 bay leaves

4 garlic cloves

1 cup of dry white wine
or 2-3 spoons of vinegar

1 little spoon of sugar
dill and fresh parsley

1 kg of fresh or frozen fish.
Choose your favourite fish,
mackerel, bream and carp
being recommended

1 onion

2 carrots

2 peppers

500 ml tomato juice
or 2-3 spoons of broth
3 olive oil
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1. Clean the fish of scales, wash very well and dry it
carefully with a kitchen towel. Next season it with salt
on both sides, including the interior.

PREPARATION:

2. Leave the fish in the cold for 15-20 minutes, its taste
becomes stronger because of the salt.

3. Clean and slice the vegetables.

4. Put the oil in a hot pan, on top the carrots, peppers
and onions and they sautéed well. Pour a bit of water
and let it boil for 2-3 minutes.

5. Pour the tomato juice and broth, and let them sit to
boil for another 3-4 minutes.

6. Place the fish in a tray together with the garlic slices,
bay leaves, pepper, sugar, and the vegetable mixture.

7. Pour water until the fish is covered and put the tray
in the oven.

8. When it's nearly ready pour the wine and let it sit in
the oven for another few minutes.

9. Prepare a mamaliga!

10. Take the fish out and sprinkle the fresh greenery.

POLENTA:

Boil the milk over low heat, then add the butter.
Add corn grits and salt.

Do not increase the burner power! It will thicken up
quickly. Stir frequently while cooking to avoid scorching.

Cooking time is about 30 minutes.



GULASZ RYBNY

SKEADNIKI:

sol + pieprz

ostra papryka, jesli chcesz,
aby twoje potrawy byty ostre
2 liscie laurowe

4 7abki czosnku

1 szklanka wytrawnego
biatego wina

lub 2-3 tyzki octu

1 mata tyzeczka cukru
koperek i Swieza pietruszka
1 kg Swiezej lub mrozonej
ryby. Wybierz swoje
ulubione ryby, polecane s3
makrele, leszcze i karpie

1 cebula

2 marchewki

2 papryki

500 ml soku pomidorowego
lub 2-3 tyzki bulionu

3 oliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE:

1. Oczys¢ rybe z tusek, doktadnie umyj i doktadnie osusz
recznikiem kuchennym. Nastepnie dopraw solg z obu
stron, tgcznie z wnetrzem.

2. Wstaw rybe do chtodnego miejsca na 15-20 minut,
dzieki soli jej smak staje sie intensywniejszy.

3. Oczysc¢ i pokroj warzywa.

4. Wlej olej na goraca patelnie, potdz na niej marchewke,

papryke i cebule i dobrze podsmaz. Dolej odrobine wody
i gotuj 2-3 minuty.

5. Wlej sok pomidorowy i bulion i pozwol im sie zagoto-
wac przez kolejne 3-4 minuty

6. Umie$¢ rybe na tacy razem z plasterkami czosnku, li-
$¢mi laurowymi, pieprzem, cukrem i mieszanka warzyw.

7.Zalej woda tak, aby ryba byta przykryta i wstaw blache
do piekarnika

8. Kiedy bedzie prawie gotowe, wlej wino i pozostaw
w piekarniku na kolejne kilka minut.

9. Przygotuj mamatyge.
10. Wyjmij rybe i posyp $wiezg zielenina.

MAMALYGA:

Na matym ogniu zagotuj mleko, nastepnie dodaj masto.
Wsyp kasze kukurydziang oraz sél.

Nie zwiekszaj mocy palnika! Cato$¢ szybko zgestnieje.
Podczas gotowania czesto mieszaj, by unikna¢ przypa-
lenia mamatygi.

Czas gotowania to okoto 30 minut.



PLACHIE DE PESTE

INGREDIENTE

e Sare+Piper

e Ardei iute, daca iti doresti
preparatul iute

e 2 frunze dafin

e 4 catei de usturoi

e 1 pahar cu vin alb sec sau
2-3 linguri otet

e 1 lingurita zahar

e Marar si patrunjel proaspat

e 1 kg peste proaspat sau
congelat. Alege pestele

preferat, recomandat fiind
macroul, dorada si crapul.

e 1 ceapa

e 2 morcovi

e 2 ardei grasi

¢ 500 ml suc de rosii sau
2-3 linguri bulion

¢ Ulei de masline 3 linguri

PREPARARE

1. Se curata pestele de solzi, se spala foarte bine si se usuca
usor cu servetele de bucatarie. Urmeaza sa fie dat cu sare pe
ambele parti, inclusive 1n interior.

2. Se pune la rece timp de 15-20 de minute, gustul lui deve-
nind mult mai puternic datorita sarii.

3. Se curata si se feliaza legumele.

4. Intr-o tigaie incinsa se pune uleiul, peste care se vor addu-
ga ardeiul, ceapa, morcovul si se calesc bine. Se toarna putina
apa si se lasa la fiert timp de 2-3 minute.

5. Se toarna sucul de rosii sau bulionul, lasand totul la fiert
1nca 3-4 minute.

6. Intr-o tavi se va aseza pestele impreuna cu feliile de ustu-
roi, frunzele de dafin, piperul, zaharul, compozitia de legume.

7. Se toarna apa cat pestele sa fie acoperit si se baga tava la
cuptor.

8. Cand este aproape gata se toarna vinul si se mai lasa cateva
minute la cuptor.

9. Pregateste o mamaliga!
10. Scoate pestele si presara verdeata proaspata.
11. Serveste aceasta plachie de peste calda cu multa pofta!

MAMALIGA:

Se fierbe laptele la foc mic, apoi se adauga untul.

Adaugati nisip de porumb si sare.

Nu mariti puterea arzatorului! Se va ingrosa rapid.
Amestecati des in timp ce gatiti pentru a evita arsurile.
Timpul de gatire este de aproximativ 30 de minute.






DOBRUDJA VEGETABLE STEW

INGREDIENTS:

0i1 0.200 kg

Carrots 0.250 kg
Celery 0.200 kg
Pepper 0.003 kg
Bell pepper 0.600 kg
Tomatoes 1,000 kg
Rice 0.200 kg

Onion 0.600 kg

Hot peppers 0.025 kg
Greens 0.100 kg

Salt 0.050 kg

PREPARATION:

After cleaning the carrots, celery and onion, chop them
finely and saute them in a pan of hot oil. Both hot and
normal peppers are cleaned of seeds, washed, cut first
into six parts and the second into four and then added to
the vegetables to be roasted. After they have hardened,
they are extinguished with warm water.

Choose the rice, wash it and add it to the greens and veg-
etables, letting it boil together with them for about 30
minutes. Wash the tomatoes, cut them into pieces and
add them to the stew, along with the necessary pepper
and salt, after which the saucepan is placed in the oven
on a high heat to catch a little colour, for about 5 to 10
minutes.

This stew can also be prepared with pork, mutton or
beef. When serving, put chopped greens on top of each
portion.



GULASZ WARZYWNY DOBRUDZAN

SKEADNIKI:

e 0Olej 0,200 kg

e Marchew 0,250 kg
e Seler 0,200 kg

e Pieprz 0,003 kg

e Papryka 0,600 kg
e Pomidory 1000 kg
e Ryz 0,200 kg

e (Cebula 0,600 kg

e Ostra papryka 0,025 kg
e Zielenina 0,100 kg
e S610,050 kg

PRZYGOTOWANIE:

Po oczyszczeniu marchwi, selera i cebuli drobno je posie-
kaj i zeszklij na patelni z gorgcym olejem. Zwyktg i ostra
papryke oczyszcza sie z nasion, myje, kroi najpierw na
sze$¢ czesci, a drugg na cztery czesci i dodaje do warzyw
przeznaczonych do pieczenia. Po stwardnieniu zalewa
sie je ciepta woda.

Wybierz ryz, umyj go i dodaj do zieleniny i warzyw, gotu-
jac razem z nimi przez okoto 30 minut. Umyj pomidory,
pokroéj je na kawatki i dodaj do gulaszu wraz z niezbed-
nym pieprzem i solg, Nastepnie rondel wstaw do moc-
no nagrzanego piekarnika, aby nabrat troche koloru, na
okoto 5-10 minut.

Ten gulasz mozna réwniez przygotowac z wieprzowiny,
baraniny lub wotowiny. Podczas serwowania pot6z po-
siekane warzywa na wierzchu kazdej porcji.



TOCANA DOBROGEANA DE LEGUME

INGREDIENTE

e Ulei 0,200 kg

e Morcovi 0,250 kg

e Telina 0,200 kg

e Piper 0,003 kg

e Ardei gras 0,600 kg
¢ Rosii 1,000 kg

e Orez 0,200 kg

e (Ceapa 0,600 kg

e Ardeiiute 0,025 kg
e Verdeata 0,100 kg
e Sare 0,050 kg

PREPARARE

Dupa ce se curata morcovii, telina si ceapa, se toaca marunt
si se cdlesc intr-un vas cu’ulei infierbintat. Ardeiul gras si iute
se curata de seminte, se spald, se taie primul in sase parti si
secundul In patru si apoi se adauga la zarzavaturi pentru a se
cali. Dupa ce s-au calit toate se sting cu apa calduta.

Orezul se alege, se spala si se adauga la zarzavaturi si legume,
lasindu-se sa fiarba Impreuna cu acestea circa 30 minute. Ro-
siile se spala, se taie bucati si se adauga la tocand, impreuna
cu piperul si sarea necesara, dupa care cratita se baga, la cup-
tor la un foc iute pentru a prinde putina fata, timp de circa
5—10 minute.

Aceasta tocana se poate pregati si cu carne de porc, berbec
sau vaca grasa. La servire se pune verdeata tocata pe deasu-
pra la fiecare portie.






FISHERMAN'’S SOUP

INGREDIENTS:

e 2 kg of fish tails and heads;
e 250 g of carrots

e 250 g of plants with white roots
(parsley root, parsnip);

e 500 g of onion;

e 100 g of celery;

e 100 g of pasta broth;
¢ 1,5 kg of tomatoes;

e 200 ml of vinegar;

e 200 ml of oil;

e 50 goflovage;

e 50 gofgreens;

e 50 gofsalt;

PREPARATION:

1. clean the carrots, celery, onion and plants with white
roots, cut into small squares and cook in a pan with hot
oil, then boil in a pot with water and salt;

2. clean and wash the fish ,dice the tomatoes and chop
the greens;

3. when the vegetables are cooked, add the vinegar and
stock and seasen with salt; then add the fish;

4. when the fish is cooked, add the tomatoes and greens
and cook again.



ZUPA RYBNA

SKEADNIKI:

e 2 kgrybich ogonéw i gtéw;
e 250 g marchwi;

e 250 g wybielacza (korzen
pietruszki, pasternak);

e 500 g cebuli;

e 100 gselera;

e 100 g bulionu makaronowego;
e 1,5 kg pomidorow;

e 200 ml octu;

e 200 ml oleju;

¢ 50 gleustean;

e 50 gzieleniny;

e 50 gsoli.

PRZYGOTOWANIE:

1. Marchew, seler, cebule i biatka oczysci¢, pokroi¢
w drobng kostke i podsmazy¢ na patelni z goragcym ole-
jem, a nastepnie zagotowa¢ w garnku z woda i solg;

2. Oczysc¢ i umyj rybe, pokroj pomidory w kostke i posie-
kaj zielenine;

3. Gdy warzywa sie ugotuja dodac ocet i bulion i dopra-
wic solg; nastepnie dodaj rybe;

4. Gdy ryba sie ugotuje, dodaj pomidory i zielenine
1 gotuj jeszcze raz.



CIORBA DE PESTE

INGREDIENTE

e 2 kg de cozi si capete de peste;
e 250 g de morcovi;

e 250 g de albitura (radacina
de patrunjel, pastarnac);

e 500 gde ceapa;

e 100 g de telina;

e 100 g de bulion pasta;
e 1,5 kg de rosii;

e 200 ml de otet;

e 200 ml de ulei;

e 50 gde leustean;

e 50 gde verdeata;

e 50 gde sare.

PREPARARE

1. Morcovii, telina, ceapa si albitura se curata, se taie in
patratele mici si se calesc intr-o tigaie cu ulei incins, dupa
care se pun la fiert intr-un vas cu apa si sare;

2. Pestele se curata si se spala, rosiile se taie cubulete, iar
verdeata se toaca;

3. Cand zarzavatul este fiert, se adauga otetul si bulionul si
se potriveste de sare; se adauga apoi si pestele;

4. Cand pestele este fiert, se adauga rosiile si verdeata si se
mai da o data in fiert.
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kuchnia polska






ZUREK

INGREDIENTS:

e 1 liter of vegetable broth
¢ 500 ml rye sourdough for sour soup

e seasoning for sour rye soup and
white borscht or spices: 1 crushed
grain of allspice; 1 bay leaf; 1/4
teaspoon each of garlic and salt;
teaspoon of marjoram

e 100 g of dried ordinary sausage

e 200 g of raw or steamed white
sausage

e 200 g of raw smoked bacon

¢ 3 tablespoons of cream 30%

PREPARATION:

Boil the broth or broth with the addition of smoked ribs
or bones cut into 2 - 3 parts or bacon cut into 4 parts.
Cook for about 20 minutes.

Add the raw white sausage, reduce the heat and simmer
for about 20 minutes.

Add sour rye soup and cook for about 10 minutes. In the
meantime, add the marjoram and garlic prepared as fol-
lows: put the unpeeled garlic on a small pan and roast it
for about 10 minutes, then gently crush it.

Remove the soup from the fire. Add the cream and sea-
son with salt and pepper if needed.

Remove the sausage from the soup, cut it into slices, put
it back into the pot with the soup (you can bake part of
the sausage as described below).

Serve sour rye soup with boiled egg and bread.



ZUREK

SKEADNIKI:

1 litr bulionu warzywnego

500 ml zakwasu zytniego do zurku
przyprawa do zurku i barszczu
biatego lub przyprawy:

1 rozgniecione ziarno ziela
angielskiego; 1 1i$¢ laurowy;

po 1/4 tyzeczki czosnku i solj;
tyzeczka majeranku

100 g kietbasy zwyklej podsuszanej
200 g kietbasy biatej surowej lub
parzonej

200 g boczku surowego wedzonego

3 tyzki $mietanki 30 %

PRZYGOTOWANIE:

Bulion lub wywar zagotowa¢ z dodatkiem pokro-
jonych na 2 - 3 czesSci wedzonych Zeberek lub kosci
lub pokrojonego na 4 czeSci boczku. Gotowac przez
ok. 20 minut.

Dodac¢ surowg biata kietbase, zmniejszy¢ ogien i goto-
wac na wolnym ogniu przez ok. 20 minut.

Dodac zur i gotowac przez ok. 10 minut. W miedzy-
czasie doda¢ majeranek oraz czosnek przygotowany
w nastepujacy sposob: nieobrany czosnek potozy¢ na
matej patelence i prazy¢ go przez ok. 10 minut, na-
stepnie delikatnie rozgniesc.

Zupe odstawi¢ z ognia. Doda¢ $mietane i doprawic
w razie potrzeby solg oraz pieprzem.

Wyjac kietbase z zupy, pokroic¢ ja na plasterki, wtozy¢
z powrotem do garnka z zupg (cze$¢ kietbasy mozna
upiec wedtug wskazdéwek ponizej).

Zurek podawac¢ z ugotowanym jajkiem i pieczywem.



ZUREK

INGREDIENTE

1 litru de bulion de legume
500 ml aluat de secara pentru
supa acra

condimente pentru supa de

secara acrisoara si bors alb
sau condimente: 1

bob de ienibahar zdrobit;
1 frunza de dafin;
1/4 lingurita de usturoi si

sare; lingurita de maghiran
100 g carnati obisnuiti uscati
200 g carnati albi cruzi sau
aburiti

200 g slanina afumata cruda
3 linguri de smantana 30%

PREPARARE

Se fierbe bulionul sau bulionul cu adaos de coaste afumate
sau oase tdiate in 2 - 3 parti sau slanina tdiata in 4 parti.
Gatiti aproximativ 20 de minute.

Adaugati carnatul alb crud, reduceti focul si fierbeti aproxi-
mativ 20 de minute.

Adaugati supa de secara si gatiti aproximativ 10 minute.
Intre timp adaugam maghiranul si usturoiul pregatit ast-
fel: punem usturoiul necuratat intr-o tigaie mica si il prajim
aproximativ 10 minute, apoi il zdrobeste usor.

Scoateti supa de pe foc. Se adauga smantana si se condi-
menteaza cu sare si piper daca este nevoie.

Scoateti carnatii din supa, taiati-1 in felii, puneti-1 inapoi in
oala cu supa (puteti coace o parte din carnati asa cum este
descris mai jos).

Serviti supa de secara cu ou fiert si paine.






BIGOS

INGREDIENTS:

e 1/2 pound pork, diced

e 1/2 pound beef, diced

e saltand pepper

¢ 3 tablespoons olive oil

¢ 4 medium onions, sliced

¢ 1 pound slab bacon, diced

e 2 cups beef broth

e 1 container mushrooms, sliced

¢ 2 pounds sauerkraut, drained
and rinsed

e 4 apples, peeled, cored and grated
e 1/2 cup pitted prunes, quartered
e 2 pounds canned diced tomatoes
¢ 1 tablespoon caraway seeds

e 12 peppercorns

¢ 1 pound Polish sausage, quartered
lengthwise and sliced

e 2 bay leaves
e 1/2 pound ham, diced
e 1/2 cupdryred wine

PREPARATION:

Season the pork and beef with salt and pepper.

Add olive oil to a large dutch oven, and saute the meat
and onions in batches, cook until the meat is browned
and the onions begin to caramelize.

Brown the bacon.

Combine all the ingredients, and simmer at least two
hours, or overnight

Serve as is, over potatoes, bread or with buckwheat.



BIGOS

SKEADNIKI:

1/2 kg wieprzowiny, pokrojonej w kostke
1/2 kg wotowiny, pokrojonej w kostke
sol i pieprz

3 tyzki oliwy z oliwek

4 Srednie cebule, pokrojone w plasterki
1 kg bekonu, pokrojony w kostke

2 szklanki bulionu wotowego

1 pojemnik grzybéw pokrojonych

w plastry

2 kg kiszonej kapusty, odcedzonej

i optukanej

4 jabtka, obrane, pozbawione gniazd
nasiennych i starte na tarce

1/2 szklanki suszonych Sliwek bez pestek,
pokrojonych na ¢wiartki

2 kg pomidorow z puszki pokrojonych
w kostke

1 tyzka kminku
12 ziaren pieprzu

1 kg polskiej kietbasy, po¢wiartowane;j
wzdtuz i pokrojonej w plastry

2 liScie laurowe
1/2 kg szynki, pokrojonej w kostke

1/2 szklanki wytrawnego czerwonego wina

PRZYGOTOWANIE:

Mieso wieprzowe i wotowe doprawiamy solg
i pieprzem. Dodajemy oliwe z oliwek i smazy-
my partiami mieso i cebule, gotujac, az mieso
sie zrumieni, a cebula zacznie sie karmelizo-
wac. Rumienimy bekon. Laczymy wszystkie
sktadniki i gotujemy na wolnym ogniu przez
co najmniej dwie godziny lub catg noc

Podajemy tak, jak jest, lub z ziemniakami,
kasza gryczang lub z chlebem.



BIGOS

INGREDIENTE

e 1/2 kg carne de porg, tdiata cubulete

e 1/2 kilogram carne de vit3, taiata cu-
bulete

e sare si piper

e 3linguri de ulei de masline

e 4 cepe medii, feliate

e 1kgde slaning, taiata cubulete

e 2 cesti supa de vita

¢ 1 recipient ciuperci, feliate

e 2 kilograme de varza muratd, scursa
si clatita

¢ 4 mere, curatate de coaja, fara miez
si ras

e 1/2 cana prune fara samburi, tdiate
in sferturi

e 2 kg conserve de rosii taiate cubulete
e 1 lingura seminte de chimen
e 12 boabe de piper

e 1 kilogram de carnati polonez, taiati
in sferturi pe lungime si feliati

e 2 foi de dafin
e 1/2 kg sunca, taiata cubulete
e 1/2 cana vin rosu uscat

PREPARARE

Asezonati carnea de porc si vita cu sare si piper

Adaugati ulei de masline intr-un cuptor olandez
mare si caliti carnea si

ceapa In loturi, gatind pana cand carnea se rume-
neste si ceapa incepe sa

se caramelizeze
Rumeniti baconul

Combinati toate ingredientele si fierbeti cel putin
doua ore sau peste

noapte

Se serveste ca atare, peste taitei sau cu hrisca.






MAKOWKI

INGREDIENTS:

1 liter of milk

250 g of dry, ground

poppy seeds
100 g hazelnuts

100 g of walnuts

120 g of raisins
APPROX. 80 g of sugar
2 tablespoons of butter
2 tablespoons of honey

a few drops of almond oil
or amaretto liqueur (optional)

challah, wheat rolls, rusks

To decoration:

Delicacies

PREPARATION:

Chop the nuts. Set aside.
Cut the bread into thin slices. Set aside.

Pour poppy seeds into a pot, pour milk and add butter.
Boil. Continue cooking for about 15 minutes on low
burner power, stirring constantly. Then add honey, sug-
ar to taste, a few drops of almond oil, nuts and raisins.
(The finished mass should not be too thick. If necessary,
add a little more milk).

Place the first layer of buns in the bowl. Pour a ladle
of hot poppy seed mixture onto the bun. Lay another
layer of rolls and put the poppy mass on it. Alternately
arrange the slices and the poppy mass until the ingredi-
ents are used up. There should be a layer of poppy seeds
on top. Press it down and level the surface. Leave to cool.

Then cover the bowl (e.g. with cling film) and put it in
the fridge for the whole night so that the bun softens
from the poppy seed mass.

Garnish with chopped nuts on top. Ready poppies
should have a thick and compact consistency.

They can be stored in the refrigerator for about 4 days.



MAKOWKI

SKEADNIKI:

1 litr mleka

250 g suchego, zmielonego maku
100 g orzechow laskowych

100 g orzechéw wtoskich

120 g rodzynek

ok. 80 g cukru

2 tyzki masta

2 tyzki miodu

kilka kropli olejku migdatowego
lub likieru amaretto (opcjonalnie)
chatka, butki pszenne, sucharki

Do dekoracji:

Bakalie

PRZYGOTOWANIE:

Orzechy posieka¢. Odstawi¢ na bok.
Pieczywo pokroi¢ na cienkie kromki. Odstawi¢ na bok.

Mak wsypa¢ do garnka, zala¢ mlekiem i doda¢ masto.
Zagotowac. Dalej gotowac ok. 15 minut na niskiej mocy
palnika, ciaggle mieszajgc. Nastepnie doda¢ midd, cukier
do smaku, kilka kropli olejku migdatowego, orzechy
i rodzynki. (Gotowa masa nie powinna by¢ za gesta.
Ewentualnie dolac jeszcze troche mleka).

W misce utozy¢ pierwszg warstwe butki. Na butke
wytozy¢ chochlg gorgcg masa makowa. Utozy¢ kolejng
warstwe butki i na nig wytozy¢ mase makowa. Na prze-
mian uktadac¢ kromki i mase makowg, az do wyczerpa-
nia sktadnikéw. Na gérze powinna by¢ warstwa maku.
Catos¢ docisng¢ i wyréwnac¢ powierzchnie. Pozostawic
do ostygniecia.

Nastepnie przykry¢ miske (np. folig spozywcza) i wsta-
wi¢ do lodéwki na catg noc, aby butka zmiekta od masy
makowe;j.

Z goéry udekorowaé posiekanymi bakaliami. Gotowe
makdowki powinny miec gestg i zwartg konsystencje.

Mozna je przechowywa¢ w lodéwce do ok. 4 dni.



MAKOWKI

INGREDIENTE

1 litru de lapte

250 g de seminte de mac uscate,
macinate

100 g alune de padure
100 g de nuci

120 g de stafide
aproximativ 80 g zahar
2 linguri de unt

2 linguri de miere

cateva picaturi de ulei de migdale
sau lichior de amaretto (optional)

challah, rulouri de grau, biscuiti

Pentru decorare:

Delicatese

PREPARARE

Taiati nucile. Pus deoparte.
Taiati painea in felii subtiri. Pus deoparte.

Se toarna semintele de mac Intr-o oald, se toarna
lapte si se adauga unt. A fierbe. Continuati sa gatiti
aproximativ 15 minute la putere scazuta a arzatoru-
lui, amestecand constant. Adaugam apoi miere, zahar
dupa gust (dau cat este specificat in ingrediente), ca-
teva picaturi de ulei de migdale, nuci si stafide. (Masa
finita nu trebuie sa fie prea groasa. Daca este necesar,
mai adaugati putin lapte).

Puneti primul strat de chifle in bol. (Borul meu are o
capacitate de 2,5 litri). Se toarna un polonic de ames-
tec fierbinte de seminte de mac pe chifla. Asezati un
alt strat de rulouri si puneti masa de mac pe el.

Aranjati alternativ feliile si masa de mac pana se epu-
izeaza ingredientele. Deasupra ar trebui sa existe un
strat de seminte de mac.

Apasati-l in jos si nivelati suprafata. Se lasa la racit.

Acoperiti apoi vasul (de exemplu cu folie alimentara)
si puneti-1 la frigider pentru toata noaptea pentru ca
chifla sa se inmoaie din masa de mac.

Deasupra se orneaza cu nuci tocate. Macii gata trebu-
ie sa aiba o consistentd groasa si compacta.

Se pot pastra la frigider aproximativ 4 zile.






SILESIAN NOODLES

INGREDIENTS:

3 SERVINGS / APPROX. 30 PIECES
e about 500 g of boiled potatoes
¢ potato flour / potato starch

e legg
o Salt

PREPARATION:

Peel the potatoes, boil, drain and immediately mash
thoroughly with a press or grind in a food processor.
Cool and evaporate thoroughly.

Put the potatoes on a plate and pat them down. Cut 1/4
of the potatoes, take them out and set aside. Pour the
potato flour into the empty space, in the amount of po-
tatoes you took out.

Add the egg and the reserved potatoes, add salt and
combine the ingredients into a smooth dough. Sprinkle
with additional potato flour if needed. Form a ball.

Tear off a piece of dough the size of a larger walnut and
form a ball in your hands. Use the tip of a wooden spoon
or your finger to make a small indentation in the center.
Set the finished noodles aside.

Boil salted water in a large pot. Cook the first batch
(half) of the noodles as follows: reduce the heat under
the pot to minimum and add the noodles. Keep them in
hot water on minimum heat for about 10 - 12 minutes,
stirring gently from time to time. Be careful that the wa-
ter does not boil. This will give the noodles a smooth,
not jagged surface.

Remove them with a slotted spoon to a plate. Repeat
with the other half of the noodles.



KLUSKI SLASKIE

SKEADNIKI:
3 PORCJE / OK. 30 SZTUK
e ok. 500 g ugotowanych ziemniakéw

¢ maka ziemniaczana / skrobia ziem-
niaczana

e 1jajko
e Sol

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki obra¢, ugotowac, odcedzi¢ i od razu doktad-
nie rozgnie$¢ praska lub zmieli¢ w maszynce. Doktad-
nie ostudzi¢ i odparowac.

Ziemniaki wytozy¢ na talerz i uklepac. Wykroic¢
1/4 cze$¢ ziemniakéw, wyjacé je i odlozy¢. W wolne
miejsce wsypac¢ make ziemniaczang, w takiej ilosci ile
wyjeliSmy ziemniakow.

Dodac¢ jajko oraz odtozone ziemniaki, cato$¢ posoli¢
i potaczy¢ sktadniki w gtadkie ciasto. W razie potrzeby
podsypac¢ dodatkowg make ziemniaczang. Uformowac
kule.

Odrywac po kawatku ciasta wielkosci wiekszego orze-
cha wtoskiego i formowa¢ w dioniach kulke. Koncem
drewnianej tyzki lub palcem zrobi¢ mate wgtebienie
w $rodku. Gotowe kluseczki odktadac na bok.

Zagotowac osolong wode w duzym garnku. Ugotowac
pierwsza partie (potowe) klusek w nastepujacy sposob:
zmniejszy¢ ogien pod garnkiem do minimum i wtozy¢
kluski. Trzymac je w goracej wodzie na minimalnym
ogniu przez ok. 10 - 12 minut, od czasu do czasu deli-
katnie zamiesza¢. Uwaza¢ aby woda sie nie gotowata.
Dzieki temu kluski bedg miaty gtadka a nie poszarpanag
powierzchnie.

Wytowic je tyzka cedzakowa na talerz. Powtoérzy¢ z dru-
ga potowa klusek.



SILESIAN NOODLES

INGREDIENTE
3 PORTII / Aprox. 30 BUCATI

e aproximativ 500 g de cartofi fierti
¢ faina de cartofi / amidon de cartofi
e lou

e Sare

PREPARARE

Cartofii se curata de coaja, se fierb, se scurg si se pa-
seaza imediat bine cu o presa sau se macina intr-un
robot de bucatarie. Se raceste si se evapora bine.

Pune cartofii pe o farfurie si mananca-i. Taiati 1/4 din
cartofi, scoateti-i si lasati deoparte. Turnati faina de
cartofi In spatiul gol, in cantitatea de cartofi pe care
ati scos-o.

Adaugati oul si cartofii rezervati, adaugati sare si
combinati ingredientele intr-un aluat omogen. Stro-
piti cu faina suplimentara de cartofi daca este nece-
sar. Formati o minge.

Rupeti o bucata de aluat de marimea unei nuci mai
mari si formati o minge In maini. Foloseste varful
unei linguri de lemn sau degetul pentru a face o mica
adancitura in centru. Puneti tditeii terminati deopar-
te.

Fierbe apa cu sare intr-o oala mare. Gatiti primul lot
(jumatate) de taitei astfel: reduceti caldura sub oala
la minim si adaugati taiteii.

Tine-le in apa fierbinte la foc minim aproximativ
10 - 12 minute, amestecand usor din cand in cand.
Aveti grija ca apa sa nu fiarba. Acest lucru va oferi ta-
iteilor o suprafata neteda, nu zimtata.

Scoateti-le cu o lingura cu fanta intr-o farfurie. Repe-
tati cu cealalta jumatate de taitei.






DAISY’S APPLE

INGREDIENTS:

Apple

A handful of nuts and dried
fruit: nuts, almonds, raisins

A spoonful of honey

Chocolate to pour over the top

PREPARATION:

Apple separately and hollow out the nest with seeds.
Put the nuts and dried fruit inside and pour the honey.
Put in the oven and bake for 15 minutes. After taking
out, pour chocolate.



JABLKO DAISY

SKEADNIKI:
« Jabtko

e Gar$¢ bakalii: orzechow,
migdatéw, rodzynek

e Lyzka miodu

e (Czekolada do polania po gorze

PRZYGOTOWANIE:

Jabtko umy¢ i wydrazy¢ gniazdo z pestkami. Do $rodka
wtozy¢ bakalie i zala¢ miosem. Wtozy¢ do rozgrzanego
piekarnika, zapieka¢ przez 15 minut. Po wyjeciu pola¢
czekolada.



DAISY’S APPLE

INGREDIENTE PREPARARE

e Mar Mar separat si scobiti cuibul cu seminte. Puneti nu-
cile si fructele uscate Tnauntru si turnati mierea. Se
da la cuptor si se coace 15 minute. Dupa ce ati scos,
turnati ciocolata.

¢ 0 mana de nuci si fructe uscate:
nuci, migdale, stafide

e O lingura de miere

e Ciocolata de turnat deasupra
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