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Oddajemy w Panstwa rece album poswiecony tematyce Rulinarnej. Niniejszy album
petni role podsumowania dziatan realizowanych w ramach projeRtu wspotpracy pn.
JKulinarna AkRademia Cudow”, w ramach poddziatania 19.3 Przygotowanie i realizacja
dziatan w zakresie wspotpracy z loRalng grupa dziatania objetego Programem Rozwoju
Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020.

Projekt pod nazwa ,Kulinarna AkRademia Cudow” zostat zrealizowany w partnerstwie
pieciu LoRalnych CGrup Dziatania: Stowarzyszenia ,Suwalsko-Sejnenska” LoRkalna Grupa
Dziatania, Stowarzyszenia LoRalna Grupa Dziatania ,Lider w EGO”, Stowarzyszenia
LLoRalna Grupa Dziatania ,Brama na Podlasie”, Stowarzyszenia LoRalna Grupa Dziatania
Szlak Tatarski oraz Vilniaus Rajono Vietos Veiklos Grupe.

Gtéwny zamyst projeRtu skupiat sie na obszarze wspolnym dla aktywnosci wszystRich
partnerskich LGD - turystyce opartej o dziedzictwo loRalne w zakresie Rulinariow. [ProjeRt
wspotpracy jest elementem inicjatywy identyfiRowania i standaryzowania produRtow
loRalnych w wymiarze wspolnej marki i promocji, celem zwieRszenia wyRorzystania
potencjatu produRtéw charaRterystycznych dla danego regionu. DorobeR Rulinarny
to jeden z waznych elementow dziedzictwa Razdego obszaru. Bogato zakorzeniona
tradycja przygotowywania potraw i nasza goscinnosc¢ sktadaja sie na unikRalnosc Rli-
matu tutejszych terenow. Przepisy Rulinarne przeRazywane z pokolenia na pokolenie
sg symbolem rodzinnych tradycji. Obecnie na wiekRszosci naszych stotdw pojawiaja
sie regionalne, sprawdzone potrawy, przygotowywane niezmiennie od wielu lat. Znane

We are giving you an album devoted to the culinary art. This album serves as a sum-
mary of activities performed as part of the cooperation project ‘Culinary Academy of
Wonders’, within the framework of sub-measure 19.3 Preparation and implementation
of cooperative activities of Local Action Groups, under the Rural Development Pro-
gramme 2014-2020.

The initiative called ‘Culinary Academy of Wonders’ was implemented as partner co-
operation of five Local Action Groups: ‘SuwatRi-Sejny’ LAG Association, 'EGO Leader’
LAG Association, ‘Gateway to Podlasie’ LAG Association, Tatar Trail LAG Association,
and Vilniaus Rajono Vietos VeiRlos Grupe (VRVVG).

The main idea of the project was to focus on the sector common for all partner LAGs’
activities, i.e. tourism, based on the local heritage in the scope of culinary art. The co-
operation project is an element of the initiative to identify, standardise and promote
local products under a common brand in order to better use the potential of products
typical of this very region. Culinary heritage is one of the elements important in terms
of the heritage of each local area. Our deeply rooted tradition of food preparation as
well as hospitality contribute to the uniqueness of the local climate. Recipes passed
down from generation to generation are a symbol of family traditions. Today, on most
of our tables, we can enjoy regional dishes of proven flavour, prepared continuously




sktadniRi, nieskompliRowana receptura, tatwos¢ wyRonania i niepowtarzalny smak — to
zasadnicze atuty specjatow przyrzadzanych przez nasze gospodynie.

LoRalne grupy dziatania potaczyta wspdlna idea podejmowania aRtywnosci poprzez
integracje posiadanych zasobow — wiedzy, Rapitatu oraz turystyRi. Obszar zaplano-
wanych do realizacji dziatan w ramach projeRtu wspotpracy uwzglednit organizacje:
Ronferencji inaugurujacej, dwoch edycji warsztatdw Rulinarnych, Ronferencji podsu-
mowujacej, a takze publiRacje albumu o tematyce Rulinarne;.

Organizatorami dwoch edycji warsztatow byty Stowarzyszenia: LoRalna Grupa Dzia-
tania ,Brama na Podlasie” oraz LoRalna Grupa Dziatania ,Lider w EGO” £ 3cznie w obu
cyRlach szRolen uczestniczyty 64 osoby. Zajecia poprowadzit Marcin BudyneR, znany
restaurator i szRoleniowiec, reprezentujacy ,ARademie Kulinarng”. Program warsztatow
uwzgledniat zarowno elementy sztuRi Rulinarnej ,od podstaw”, jak i zaawansowane
techniRi Rulinarne wtasciwe dla Ruchni ,fusion” Wsrod uczestniRow oprocz reprezentan-
téw loRalnych grup dziatania pojawili sie m.in.: zawodowi Rucharze, osoby prowadzace
gospodarstwa agroturystyczne oraz przedstawiciele Rot gospodyn wiejskich. Dwu-
jezyczna publiRacja Rulinarna stanowi zestawienie przepisow potraw Ruchni loRalnej,
wytwarzanych czesto w domowym zaciszu i przy wyRorzystaniu loRalnych sktadni-
ROw — z przepisami, Rtore powstaty w trakRcie dwoch edycji warsztatow Rulinarnych.

Mamy nadzieje, ze dzieRi te] publirRacji zachecimy Panstwa do blizszego zapoznania
sie z produRtami Ruchni loRalnej, charakterystycznej dla naszych regionow.
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for many years now. Well-Rnown ingredients, simple recipes, easy preparation, and
unique taste are the main advantages of specialties prepared by the local housewives.

The local action groups have been linked by a common idea of undertaRing activities
through the integration of their resources — Rnowledge, capital and tourism. The area
of activities planned for implementation under this cooperation project included the
organisation of: an inaugural conference, two editions of culinary workshops, a sum-up
conference, and the publication of this culinary album.

The two editions of culinary workshops were organised by the associations: ‘Gateway to
Podlasie’ LAG and 'EGO Leader’ LAG. In total, 64 people participated in both meetings.
The classes were conducted by Marcin BudyneR, a well-kRnown restaurateur, coach,
and representative of the Culinary Academy. The workshop programme included both
elements of the ‘from scratch’ culinary art and advanced techniques typical of fusion
cuisine. In addition to the employees of the local action groups, the workshops were
attended by professional cooRs, owner of agritourism farms, and members of country
housewives’ clubs. This bilingual culinary publication is a compilation of recipes for
local delicacies and formulas created during the two editions of culinary workRshops.

We hope that this publication will encourage you to get acquainted with the products
of the local cuisine typical of our regions.
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1 LoRalna Grupa Dziatania
Lo;f;:";:‘;f";j;”,,, Association ‘SuwatRi-Sejny’ Local Action Group

Stowarzyszenie ,.SuwalskRo-Sejnenska” Lokalna Grupa Dziatania powstato w dniu 5 sierpnia 2014 roku
na spotkaniu zatozycielskim w Wigrach. Wpis do KRS Stowarzyszenie uzyskato w dniu 15
Rwietnia 2015 rokRu. W jego sktad weszty trzy loRalne grupy dziatania: LGD ,Sejnenszczyzna”,
LGD ,Nasza Suwalszczyzna” oraz LGD ,Szelment”. Od poczatkRu swojej dziatalnosci LGD
dziata na terenie pietnastu gmin wchodzacych w skfad powiatow: suwalskRiego (Bakatarzewo,
Filipow, Jeleniewo, Przerosl, RaczRi, SuwatRi, SzypliszRi, Rutka — Tartak i Wizajny), sejnenskiego
(Punsk, Sejny, Giby i Krasnopol, m. Sejny) i augustowskiego (NowinRa). Od roku 2016 nasza
LGD wdraza LoRalng Strategie Rozwoju 0 wartosci 26 min ztotych. SrodRi na jej realizacje
pochodza z trzech funduszy — Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obsza-
row Wiejskich (7 min zt), Europejskiego Funduszu Spotecznego (10 min zt, w tym 3 min na
Roszty funkcjonowania LGD) oraz Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego (9 min zt).
Priorytetami naszej dziatalnosci sg: Rreowanie nowych miejsc pracy (gtéwnie w seRtorze
turystycznym i przetworstwa zywnosci), wspieranie rozwoju infrastruRtury spotecznej oraz
wiaczenie spoteczne 0sob wyRluczonych. Duza uwage przywiazujemy rowniez do dbania
o dziecii mtodziez na terenach objetych nasza dziatalnoscia. Wspieramy rozwoj szRot, przed-
szRoli oraz infrastruRtury stuzacej najmtodszym mieszkaricom Suwalszczyzny.

The Association 'SuwatRi-Sejny’ Local Action Group was founded on 5" August 2014 at the
founding meeting in Wigry. The Association was entered into the National Court Register on
15" April 2015. It consists of three local action groups: LAG 'Sejny Region’, LAG ‘Our SuwatRi
Region’and LAG 'Szelment’ Since its establishment, the LAG has been operating in fifteen
communes located on the territory of the following counties (poviats): SuwatRi (Bakatarzewo,
Filipow, Jeleniewo, Przerosl, RaczRi, SuwatRi, SzypliszRi, Rutka-Tartak and Wizajny), Sejny
(Punsk, Sejny, Giby, Krasnopol, and the town of Sejny) and Augustéw (Nowinka). Since 2016,
our LAG has been implementing the Local Development Strategy worth PLN 26 million.
The funds for its realisation come from three sources: the European Agricultural Fund for
Rural Development (PLN 7 million), the European Social Fund (PLN 10 million, including PLN
3 million for the LAG's operating costs), and the European Regional Development Fund
(PLN 9 million). The priorities of our activity are: creating new jobs (mainly in the tourism and
food processing sectors), supporting the development of social infrastructure, and focusing
on social inclusion of the excluded. We also put great emphasis on taking care of children
and teenagers in our operation areas. We support schools and Rindergartens, as well as
infrastructure offered to the youngest inhabitants of the region.




Suwalszczyzna to region ze wszech miar cieRawy, nie tylkRo ze wzgledu na unikalne ukRsztat-
towanie terenu (tereny polodowcowe), duza ilos¢ lasow, w tym pozostatosci Puszczy Augu-
stowskRiej czy nadzwyczajne nagromadzenie jezior (na terenie objetym nasza dziatalnoscia
jestich 214). To takze teren, na Rtorym zawsze styRato i przeniRato sie wiele Rultur — polsRka,
litewska, rosyjska, zydowsRa. Stad tez na Suwalszczyznie mozna zaobserwowac wiele
unikRalnych przejawow tego zjawiska — jest to zauwazalne w gwarze, architeRturze, muzyce
oraz oczywiscie tradycji Rulinarnej.

The Suwatki land is truly interesting, not only because of its unique terrain (postglacial
landscape), vast forested areas including the remains of the Augustow Primeval Forest, or
extraordinary accumulation of laRes (there are 214 lakes on the territory of our operation) — it
is also here that many cultures: Polish, Lithuanian, Russian and Jewish have always met and
permeated each other. Therefore, in the Suwatki Region you can observe numerous unigue
manifestations of this phenomenon: it is noticeable in the local dialect, architecture, music
and, naturally, culinary tradition.

Stowarzyszenie
LoRalna Grupa Dziatania
,Lider w EGO”

Association ‘EGO Leader’ Local Action Group

R

o
o
w
3
[+
w
Q
3

Stowarzyszenie LoRalna Grupa Dziatania ,Lider w EGO" jest organizacja pozarzadowa, dzia-
fajaca w jednym z najbardziej charaRterystycznych subregionow wojewddztwa warminsko-
-mazurskRiego — w jego wschodnim Rrancu. Swoim dziataniem obejmuje trzy powiaty: etcRi,
gotdapskiiolecki. W granicach obszaru EGO o t3cznej powierzchni 2 738 Rm? i zamieszRatego
przez ponad 92 tysigce 0sOb sasiaduje ze soba 11 gmin: EtR, Olecko, Gotdap, Banie MazursRie,
DubeninRi, ProstRi, Stare Juchy, Kalinowo, WieliczRi, Swie;tajno oraz Kowale OlecRie.
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The Association 'EGO Leader’ Local Action Group is @ non-governmental organisation
operating in one of the most characteristic subregions of the Warmia-Masuria Province
(Warmian-Masurian VVoivodeship) — inits eastern end. Its activity is focused on the territory
of three counties: EtR, Gotdap and Olecko. The EGO zone covers a total area of 2,738 Rm?
and is inhabited by over 92 thousand people from 1l communes adjacent to one another:
EtR, Olecko, Gotdap, Banie MazursRie, DubeninRi, ProstRi, Stare Juchy, Kalinowo, WieliczR],
Swietajno, and Kowale OlecRie.

Stowarzyszenie LoRalna Grupa Dziatania ,Lider w ECO" dziatajac na rzecz obszaréw wiejskich
ma na celu ochrone oraz promocje srodowiska naturalnego, Rrajobrazu i zasobow histo-
ryczno-Rulturowych. Organizacja skRupia najbardziej aktywnych i zaangazowanych liderow
reprezentujacych trzy seRtory: spoteczny, publiczny i gospodarczy.

Majac na uwadze potozenie (Mazury), posiadane zasoby IoRalne oraz czyste srodowisko
naturalne, realizujac Lokalng Strategie Rozwoju chcemy sprzyjac rozwojowi turystyRi, ustug
prozdrowotnych oraz wyRorzystanie miejscowych surowcow. Realizujemy projeRty wspot-
pracy w zakresie ochrony srodowisRka, poprzez promocje odnawialnych zrodet energii oraz
podniesienie jakosci ustug hotelarsko-gastronomicznych poprzez szRolenia, w Rtérych wzieli
udziat przedsiebiorcy oraz osoby dziatajace w branzy turystycznej (wtasciciele gospodarstw
agroturystycznych, restauratorzy, przedstawiciele samorzadow lokalnych i organizacji po-
zarzadowych, tworcy ludowi, przedstawiciele instytucji Rulturalnych).

DzieRi srodkom z Ronkurséw LGD pojawito sie wiele nowych miejsc na terenach wiejskich,
stuzacych integracji spotecznej oraz wsparciu Rultury (swietlice wiejskie, plaze, domy Rultury,
boiska, sitownie zewnetrzne, itp.). Fundusze pozwolity rowniez na odnowienie wybranych
zabytRow.

Wspieramy innowacyjne przedsiewziecia na rzecz ochrony przyrody, takie jak chocby utworzenie
automatycznych stadji badajacych czystosc powietrza: www.oddychajnamazurach.pl.Podnoszone
sa RwalifiRacje mieszRancow — zdobywaja patent sternikRa zaglowego i motorowodnego.

The Association 'EGO Leader’ LAG, acting for the benefit of rural areas, aims to protect and
promote the natural environment, landscape as well as historical and cultural treasures. The
organization brings together the most active and committed leaders representing three
sectors: social, public and economic.

Bearing in mind the location (Masuria), local resources and clean natural environment, by
implementing the Local Development Strategy we want to support local tourism, pro-health
services, and the use of the available resources. We realize cooperative projects in the field
of environmental protection by promoting renewable energy sources, and improving the
quality of hotel and catering services through training courses attended by entrepreneurs
and people workRing in the tourism industry (owners of agritourism farms, restaurateurs,
representatives of local governments and NGOs, folR artists, representatives of cultural
institutions).

With the funds obtained from the LAG's competitions, many new facilities aimed at social
integration and supporting cultural activities have been built in the local rural areas (village
community rooms, beaches, community centres of culture, playgrounds, outdoor gyms, etc.).
The funds also covered renovation of several monuments.

We support innovative projects for nature conservation, such as the creation of automatic
stations examining air purity: www.oddychajnamazurach.pl. Professional qualifications of
local residents are also being improved: people are offered courses to receive certificates
of competency of yacht coastal skippers and senior motorboat helmsmen.




Stowarzyszenie
Bramana LoRalna Grupa Dziatania
Podlasie ,Brama na Podlasie”
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Association ‘Gateway to Podlasie’
Local Action Group

Stowarzyszenie LoRalna Grupa Dziatania ,Brama na Podlasie” (LGD) obejmuje dzis swym
zasiegiem obszar 16 gmin wojewoddztwa podlaskiego, z terenu powiatu wysoRomazowiec
Riego, zambrowskRiego i bielskiego. Pod wzgledem liczby ludnosci jest najwieRsza LoRalng
Grupa Dziatania w wojewodztwie podlaskim.

Obecnie w sktad LGD wchodzga reprezentanci roznych srodowisk. Nalezy tu wymieni¢
przedsiebiorcow, reprezentantdw i pracownikRow instytucji publicznych i niepublicznych,
w tym eduRacyjnych i Rulturalnych, a takze innych stowarzyszen.

W chwili obecnej LGD realizuje dziatania ujete w wielofunduszowej LoRalnej Strategii Roz-
woju (LSR) finansowanej z trzech funduszy: Europejskiego Funduszu Spotecznego (EFS),
EuropejsRiego Funduszu Rozwoju Regionalnego (EFRR) oraz EuropejskRiego Funduszu
Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich (EFRROW). Ze srodRow UE otrzymalismy
wsparcie finansowe w wysoRosci 32 424 254 zt. Ponadto w ramach dodatkowych srodRéw
do mieszRancow i podmiotéw trafi Rolejne 5 836 776 zt.

The Association ‘Gateway to Podlasie’ LAG covers the area of 16 communes of Podlasie
Province (Podlaskie Voivodeship) in 3 counties (poviats): WysoRie MazowiecRie, Zambrow
and Bielsk Podlaski. In terms of population, it is the largest Local Action Group in Podlasie
Province.

Currently, the LAG consists of representatives of various circles, including entrepreneurs,
representatives and employees of public and non-public institutions, including educational
and cultural, and other associations.

Nowadays, the LAG implements activities included in the multi-fund Local Development
Strategy (LDS) financed from three funds: the European Social Fund (ESF), the European
Regional Development Fund (ERDF), and the European Agricultural Fund for Rural Develop-
ment (EAFRD). The EU funds have supported us financially in the amount of PLN 32,424,254,
Moreover, the sum of PLN 5,836,776 will be assigned to residents and entities as part of
additional funds.

Realizacji LSR przyswiecaja 3 cele:
I.EduRacja i aRtywizacja mieszRancow na rzecz wspierania rozwoju loRalnego LGD,
ll. Zrwnowazona i efeRtywna gospodarka lokalna obszaru LGD,

[ll. Dostepnosc¢ i atrakRcyjnosc infrastruRturalna obszaru.

SrodRi z LGD przyczynity sie do rewitalizacji wielu obszaréw i budynkéw, pozwolity na mo-
dernizacje infrastruRtury wychowania przedszkRolnego, remonty obieRtéw zabytkRowych,
montaz instalacji OZE na budynkach mieszRalnych, rozwoj infrastruRtury Rulturalnej oraz
reRreacyjnej. Ponadto wsparcie otrzymaty istniejace podmioty gospodarcze oraz powstaty
nowe firmy dajace Rolejne miejsca pracy mieszkRancom.

DzieRi srodrom LGD mozliwa byta realizacja Programow ARtywnosci LoRalnej, dziatan skie-
rowanych do rodzin, w tym rodzin przezywajacych trudnosci opieRunczo-wychowawcze,
dzieci i mtodziezy zagrozonej wyRluczeniem spotecznym, bezzwrotnych dotacji dla oséb
bezrobotnych. Poza tym wsparcie sRierowane zostato na wzbogacenie oferty eduRacyjnej
matych szRoOt oraz zajecia dodatkowe w placowRach wychowania przedszkRolnego. To dzieRli
pomystowosci, zaradnosci i pracowitosci naszych mieszkRancow dostepne srodRi finansowe
zostaty dobrze zainwestowane.

WszelRie dziatania realizowane przez LGD wptynety stymulujaco na spotecznosc lokalna.
/budowany dotychczas potencjat, nawigzane Rontakty robocze, pozyskani partnerzy do
wspotpracy sa filarem dalszej dziatalnosci.

The implementation of the LDS is based on 3 objectives:
|. Education and activation of inhabitants to support local development of the LAG.
ll. Sustainable and effective local economy in the LAG area.

lll. Availability and infrastructural attractiveness of the area.

The LAG funds contributed to the revival of numerous areas and buildings, enabled the
modernisation of pre-school infrastructure, renovation of historic buildings, installation of
RES systems on residential buildings, and the development of cultural and recreational
infrastructure. In addition, the existing business entities were provided support, and new
companies were established to offer jobs for the local residents.

Funds from the LAG enabled the implementation of Programmes of Local Activities, activities
addressed to families (including those experiencing behavioural and educational problems),
children and the youth in danger of social exclusion, as well as non-returnable subsidies for
the unemployed. What is more, the support was aimed at boosting the educational offer
of small schools and organising extracurricular activities in pre-school institutions. Due to
the ingenuity, resourcefulness and diligence of our residents, the money was well invested.

All the measures implemented by this LAG had a stimulating effect on the local community.
The potential formed so far, professional contacts established, and partners acquired for
cooperation are the pillars of our future activity.




Stowarzyszenie
LoRalna Grupa Dziatania
Szlak Tatarski

Association Tatar Trail Local Action Group

Stowarzyszenie LoRalna Grupa Dziatania Szlak Tatarski powstato w 2007 roRu z inicjatywy
grupy liderow z powiatu soRolskRiego. Nazwa LGD nawigzuje do szlaku turystycznego, tzw.
Duzego Szlaku Tatarskiego, upamietniajgcego osadnictwo tatarskie na tych terenach. Stowa-
rzyszenie jest organizacjg non-profit zrzeszajaca osoby fizyczne oraz osoby prawne. W jego
sktad wchodzi 6 jednostek samorzadu terytorialnego, w tym 5 gmin: KrynRi, Kuznica, Sidra,
SoRotRa i Szudziatowo oraz Powiat SoRolIski. Obszar Stowarzyszenia LGD Szlak TatarskRima
powierzchnie 1 089 Rm? i zamieszRuje go 68188 0sob (GUS, 2017 ).

Nasi mieszkRancy to ludnosc wielokRulturowa, wyznajaca religie: RatolickRa, prawostawna, mu-
zutmansRka, zydowsRg oraz protestanckRg — o Rtorych obecnosci przypomina usytuowany
w centrum miasta SoRotka pomnik Pieciu Kultur Wyznaniowych, a takze najbardziej znane
obieRty Rultu religijnego — m.in. dwa czynne, zabytkowe, drewniane meczety w Kruszynianach
oraz BohonikRach. MieszRancy terenow objetych LoRalng Strategig Rozwoju zyja na co dzien
w dobrym sasiedztwie spotecznosciromsRiej i biatoruskiej. Jednym z celow Stowarzyszenia
jest pielegnowanie Rlimatu miejsca przez rewitalizacje zabytkRéw oraz rozwijanie loRalnej
wyjatRowosci, Rtorg mozna nazwac Polskim Orientem.

The Association Tatar Trail Local Action Group was established in 2007 on the initiative of
a group of leaders from SoRotka County. The name of this LAG refers to the tourist trail, the
so-called Large Tatar Trail, commemorating Tatar settlement in this area. The Association
is a non-profit organisation gathering natural as well as legal persons. It consists of 6 local
government units, including 5 communes: KrynRi, Kuznica, Sidra, SoRotRa, Szudziatowo, and
SoRotkRa County. The Tatar Trail LAG operates in the area of 1,089 Rm? and has a population
of 68,188 (CSO, 2017).

The areais inhabited by multicultural community of Catholic, Orthodox, Muslim, Jewish and
Protestant faith, whose presence is reminded by the monument of the Five Religious Cultures
located in the town centre of SoROtRa, as well as the most famous objects of religious cult,
including two active, historic wooden mosques in Kruszyniany and BohoniRi. The inhabitants
of the areas covered by the Local Development Strategy live next to Romany and Belarusian
communities. One of the goals of the LAG is to preserve the atmosphere of the place by
renovating monuments and promoting the unigue character of this land that can be called
‘the Polish Orient’.

The incredible climate of the local lands is attributed to: low population density, vast open
spaces, and buildings typical of the border region. We are the most idyllic area of eastern

Niesamowity uroR tutejszych ziem tworza: niska gestosc zaludnienia, otwarte przestrzenie
i zabudowa witasciwa dla regionu pogranicza. Jestesmy najbardziej sielskRim obszarem
wschodniej Polski. Caty obszar LGD Szlak Tatarski jest niezwyRle atrakcyjny pod wzgledem
przyrodniczym, a co za tym idzie — rowniez turystycznym. Potozony wsrod licznych Rom-
plerRsow lesnych i bagiennych dolin rzeR, charakteryzuje sie wyjatkowo niskim stezeniem
zanieczyszczenia powietrza. Wystepuja tu chronione i rzadRie gatunRi roslin i zwierzat,
a znaczna ilos¢ obszardw objetych jest statusem ochrony. UroRom naszego obszaru ulegto
wielu odwiedzajacych z kraju i zagranicy.

Na naszym obszarze usytuowane jest jedno z najwieRszych przejs¢ granicznych w Rraju
(Kuznica). Teren objety LSR przecina linia Rolei szerokRotorowej, Rtora stanowi naturalny
pierwszy RroR do wspotpracy ze Wschodem. Potencjat miejsca dostrzega coraz wiecej firm,
planujac ulokRowanie tutaj swoich inwestycji. Do strategii dziatania Stowarzyszenia nalezy
wspieranie projeRtow typowo infrastruRturalnych — zarowno tych poprawiajacych dostepnosc
regionu, jak i tych, Rtére wptywaja na jaRosc zycia mieszRancow.

Dziatalnos¢ Stowarzyszenia LGD Szlak Tatarski jest aktualnie zorientowana na rozwoj

w oRreslonych obszarach, opisanych w LoRalnej Strategii Rozwoju na lata 2014-2020. Na-

leza do nich:

1. ZwieRszenie wigczenia spotecznego i rozw0j przedsiebiorczosci,

2. Rozwaj turystyRi, sportu i reRreacji z wyRorzystaniem waloréw przyrodniczych, historycz-
nych i Rulturowych;

3. Poprawa stanu infrastruRtury, w tym infrastruRtury na rzecz ochrony srodowiska.

Na realizacje ww. celow przeznaczono do rozdysponowania srodki w wysokosci 21 718 934,80 PLN.

*kk

Poland. The entire area of the Tatar Trail LAG is truly attractive in terms of nature, and thus
also tourism. This land, located among numerous forest complexes and marshy river valleys,
is characterized by an exceptionally low air pollution. Here you can find protected as well
as rare species of plants and animals, and there is a significant amount of protected areas.
Numerous visitors from Poland and abroad feel succumbed to the charms of our land.

One of the largest border crossings in the east of Poland (Kuznica) is located in our region.
The area under the Local Development Strategy (LDS) is crossed by a broad-gauge railway
line, whichis a natural first step towards cooperation with the East. The potential of the place
is being noticed by more and more companies planning to locate their investments here.
The intention of the Association is to support typically infrastructural projects — both those
improving the accessibility of the region and those raising the quality of life of its inhabitants.

The activity of the Association Tatar Trail LAG is currently focused on the development

in the specific strategic areas described in the Local Development Strategy for the years

2014-2020, namely:

1. Increasing social inclusion and developing entrepreneurship.

2.Development of tourism, sport and recreation using the local natural, historical and cultural
assels.

3. Improvement of the condition of infrastructure, including infrastructure for nature conservation.

The funds in the amount of PLN 21,718934.80 were allocated for the implementation of the

above-mentioned objectives.




LoRalna Grupa Dziatania
Rejonu Wilenskiego

Local Action Group of the Vilnius Region

LoRalna Grupa Dziatania Rejonu WilenskRiego zostata zatozona 24 wrzesnia 2004 roRu.
Dziatalnos¢ stowarzyszenia jest rodzajem swoistego posrednictwa pomiedzy wspolnotami
wiejskimi a funduszami unijnymi. Realizujac unijne programy pobudzamy miejscowe inicjatywy,
angazujac do wspotpracy lokRalne spotecznosci, organizacje pozarzadowe, przedsiebiorcow
i samorzady. WszystRie dziatania prowadzimy po to, by odnowic oblicze wsi.

Obecnie Rontynuujemy swoja dziatalnos¢, bazujac na zatozeniach Strategii Rozwoju Lo-
Ralnego (2016-2023) na terenach wiejskich rejonu wilenskRiego wedtug programu LEADER.
Do 2023 roku planujemy zrealizowac ponad 90 projeRtow, Rtérych wartos¢ wyniesie oR.
5288 000 €. Celem gtdwnym Rozwoju Obszarow Wiejskich jest unowoczesnienie i jedno-
czesne podniesienie atrakRcyjnosci obszarow wiejskich. ProjeRty sa finansowane przez UE
w 80-907%. Pozostate Roszty w postaci nieruchomosci, sSrodRow pienieznych lub nieodptatnej
pracy — ponosza wnioskRodawcy.

Rejon wilerski (na Rtorego terenie dziatamy) zajmuje powierzchnie 2 129 m? i jest podzielony
na 23 gminy. Rejon na potnocy, potudniu i wschodzie otacza stolice Litwy — Wilno, z dobrze

The Local Action Group of the Vilnius Region was established on 24" September 2004. This
association serves as a Rind of intermediary between rural communities and EU funds. By
implementing EU programmes, we encourage local initiatives, engaging local communities,
NGOs, entrepreneurs and local governments. All of our activities are performed in order to
revive the image of the countryside.

Currently, we continue our operation based on the assumptions of the Local Development
Strategy (2016-2023) in the rural areas of the Vilnius region according to the LEADER pro-
gramme. By 2023, we plan to implement over 90 projects worth about €5,288,000. The
main objective of Rural Development is to modernise and at the same time increase the
attractiveness of rural areas. 80-90% of our projects are financed from the EU funds. The
remaining costs —in the form of real estate, cash or unpaid labour — are borne by the applicants.

The Vilnius region (in which we operate) covers the area of 2,129 km? and is divided into 23
communes. The northern, southern and eastern parts of the region surround the capital city

rozwinieta infrastrukturg publiczna i infrastrukRtura wiejska, zdolng do zrownowazonego
i dynamicznego rozwoju. Obszar ten potrafi przycigga¢ nowe inwestycje i zapewnia¢ Razdej
o0sobie wysoRa jaRos¢ zycia i satysfakcje z otaczajacych waloréw przyrodniczo-Rrajobrazo-
wych. W rejonie przewazaja gtdwnie obszary wiejsRie (w sumie 1163 wsi), Rtore zamieszkuje
101404 0s6b. Obszar wyroznia sie zroznicowanym rozkRtadem etnicznym ludnosci: 52,1% ogotu
ludnoscito Polacy, 32,5% Litwini, 8% Rosjanie, 4,2% Biatorusini i inne narodowosci (URraincy,
Tatarzy, Zydzi). MieszRancy rejonu wileriskiego odznaczaja sie goscinnoscia i zyczliwoscia.
Region charaRteryzuje uniRalna przestrzen Rulturowa — zabytRi architeRtoniczne, wsie et-
nograficzne, regionalne zespoty ludowe, tworczos¢ artystyczna rzemiesiniRéw ludowych
i zawodowych artystow.

of Lithuania — Vilnius. The area can boast well-developed public and rural infrastructure as
well as great potential for sustainable and dynamic development. This place is capable of
attracting new investments and offering everyone high quality of life and satisfaction with
the surrounding natural values and landscape. The region is dominated by rural areas (1,163
villages in total) inhabited by 101,404 residents. The area is distinguished by a diversified
ethnic population: 52.1% are Poles, 32.5% — Lithuanians, 8% — Russians, and 4.2% — Belaru-
sians and other nationalities (URrainians, Tatars, Jews). The residents of the Vilnius region are
remarRably hospitable and Rind. The region is characterized by unigue cultural space with
architectural monuments, ethnographic villages, regional folk bands, artistic folk craftsmen,
and professional artists.



Przelicznik Ruchenny
[Kitchen conversion rules

Waga produktu w szklance/ tyzce stolowej/ tyzeczce do herbaty
Weight of a product in a cup/tablespoon/teaspoon

Bulion / broth
Butka tarta / bread crumbs
Cukier / sugar

Cukier puder
/ powdered sugar

Cukier waniliowy
/ vanilla sugar

Cynamon / cinnamon

Czekolada w proszku
/ chocolate powder

Dzem / jam
Kakao / cocoa

Kasza gryczana
/ buckwheat

Kasza jeczmienna / barley
Kasza manna / semolina

Kawa mielona
/ coffee powder

Ketchup / ketchup

Koncentrat pomidorowy
/ tomato concentrate

Majonez / mayonnaise

Mak / poppy seed
Margaryna / margarine
Masto / butter

Maka pszenna / wheat flour
Maka ziemniaczana

2509/159/59
1509/89/3g
2209/159/59

200g/10g9/3g

2509/159/5g
175g9/10,59/3,59

1759/10,59/3,59
3009/189/69g
1259/79/2,59

170g9/109/3,3g
180g9/119/3,59
1809/119/3,59

1259/7,59/2,59
2809/189/69

2609/179/5,69
2259/13,59/4,59
1659/89/2,69
2509/159/59
2509/159/5g
170g9/10g9/3g

Mleko w proszku
/ milk powder

Ocet / vinegar

Olej / ol

Orzechy laskowe mielone
/ ground hazelnuts

Papryka mielona
/ ground paprika

Pieprz mielony
/ ground Pepper

Ptatki owsiane / oatmeal

Proszek do pieczenia
/ baking powder

Rodzynki / raisins
Ryz / rice

Ser z6tty starty

/ grated yellow cheese
Smalec / lard

Soda oczyszczona
/ baking soda

Sol / salt

Spirytus / alcohol

Smietana 18% / cream 18%
Smietana 30% / cream 30%
Twarog / cottage cheese
Wino / wine

Widrki kokosowe
/ coconut shrims

1759/10,59/3,59
2509/159/59
2309/149/4,79

2509/159/5g

1429/8,59/2,89

1179/79/2,3g
909/5,49/1,89

300g/189/69
1759/10,59/3,59
2259/13,59/4,59

1259/89/2,8g
3349/209/6,69

2609/15,59/5,159
3009/199/6,59
200g/10g9/3g
220g/12g9/4g
2709/169/59
3409/209/79
250g/159/5g

1809/10g/39

IKarkRbwRa marynowana

Marinated pork necR

Przelicznik wag i miar objetosci
Conversion of weight and volume measures

Szklanka to:

25 dag smietany
24 dag ryzu

22 dag cukru

17 dag maki

15 dag butki tartej

tyzka stolowa to:
1,9 dag soli/ryzu
1,5 dag masta

1,2 dag cukru/oleju
1,0 dag maki

0,7 dag kakao

tyzeczka do herbaty to:
0,6 dag soli/ryzu

0,5 dag cukru/oleju

0,5 dag masta

0,3 dag maki

0,2 dag kakao

Objetosc szklanki/lyzki stotowej tyzeczki do herbaty

1cupis:

250 g cream

240 g rice

220 g sugar

170 g flour

150 g breadcrumbs

1 tablespoon is:
19 g salt/rice

15 g butter

12 g sugar/oil

10 g flour

/ g cocoa

1 teaspoon is:
6 g salt/rice

5 g sugar/oil

5 g butter

3 g flour

2 g cocoa

Volume of a cup/tablespoon/teaspoon

1 szklanka to 250 ml lub 16 tyzek stotowych

1 cupis 250 ml or 16 tablespoons

/ potato flour 2509/159/59 1/2 szklanki to 125 ml lub 8 tyzek stotowych 1/2 cup is 125 ml or 8 tablespoons

Woda / water

Migdaty cate 2509/159/59 1/3 szklanki to 83 ml lub 5 tyzek stotowych 1/3 cup is 83 ml or 5 tablespoons

/ whole almonds 1709/109/3g Zakwas / sourdough 3359/209/79 1/4 szklanki to 63 ml lub 4 fyzki stolowe 1/4 cup is 63 ml or 4 tablespoons
Miéd / honey 3609/229/79 Zelatyna / gelatine 1709/109/39 1 tyzka stotowa to 15 ml lub 3 tyzeczki do herbaty 1 tablespoon is 15 ml or 3 teaspoons
Mieko / milk 2509/159/59 1 lyzeczka do herbaty to 5 ml 1 teaspoon is 5 m!




Przystawki

Starters




Babka ziemniaczana z Raszanka
[Polish potato cake with black pudding

SRktadniki:

Babka:

- 2 Rg tartych, surowych ziemniaRow

- 300 g cebuli (pocietej w drobnga RostRe)
- 2 zabRi rozdrobnionego czosnku

- 2 jajRa

- 300 g wedzonego boczRku (pocietego
w drobna Rostke)

-100 g maRi

- sOl, pieprz, majeraneR

- olej

Kaszanka:

- 500 g RaszankRi

- 60 g musztardy

- 50 g Roncentratu pomidorowego
- 1 zabeR czosnku

- 1 Riszony ogoreR

WyRonanie:

Cebule smazymy z boczRiem i czosnRiem
na oleju. Po wystudzeniu mieszamy
z ziemniakami, jajkRami, maRa i przyprawami.
Mase przelewamy do blaszRi wysmarowanej
olejem i pieczemy w pieRarniku nagrzanym
do 200°C przez oRoto 1 godzine.

[KaszankRe oczyszczona z ostonek sma-
zymy na oleju z dodatkRiem musztardy
i Roncentratu.

Upieczona babRe tniemy na plastry
i uRtadamy na niej porcje RaszankRi. Catosc
doprawiamy majerankRiem i deRorujemy

Riszonymi ogérkRami pocietymi w pasRi.

Ingredients:

Potato cake:

- 2 Rg floury potatoes (grated thick or ground)
- 300 g onion (finely diced)

- 2 cloves garlic (crushed)

- 2 eggs

- 300 g smoRed bacon (finely diced)
-100 g flour

- salt, pepper, marjoram

- il

Black pudding:

- 500 g black pudding

- 60 g mustard

- 50 g tomato puree

- 1 clove garlic
- cucumbers in brine

Preparation:

Fry onion with bacon and garlic in oil. After
cooling down, add potatoes, eggs, flour
and spices. Pour the mixture into a greased
baRing tray and bake in an oven preheated
to 200°C for about 1 hour.

TaRe off the casing of the black pudding and
fry the pudding in oil with a little mustard
and tomato puree.

Cut the baked potato caRe into slices and
place portions of the black pudding on top.
Season with marjoram and decorate with
strips of cucumbers from brine.




Carpaccio z potgeska
z sosem jezynowym i buRietem satat
Goose breast with blackberry sauce and a lettuce mix

SRtadniki (na 4 osoby):

- 300 g potgeska wedzonego, pocietego
w cienRie plastry

- 200 g mix'u safat

- swieze jezyny do deRoracji

- Swieze ziota: tymianeR, majeranekR

Sos jezynowy:

-200 g jezyn

- 100 ml wina czerwonego wytrawnego
- 40 g cuRru

- 20 g masta

WyRonanie:

W rondlu rozgrzewamy masto i Rarmelizujemy
na nim cuRier. Dodajemy jezyny i smazymy
przez oR. 3-4 minuty i wlewamy wino. Catos¢
gotujemy oR. 5 minut i miksujemy blenderem.
Na talerzu uRtadamy plasterki potgeska,
safaty mieszamy z sosem i URtadamy na
miesie. Gotowe danie deRorujemy jezynami
| Swiezymi ziotami.

Ingredients (for 4 persons):

- 300 g smoRked goose breast cut into
thin slices

- 200 g lettuce mix

- fresh blacRberries for decoration

- fresh herbs: thyme, marjoram

Blackberry sauce:

- 200 g blacRberries
-100 ml dry red wine
- 40 g sugar

- 20 g butter

Preparation:

Heatthe butter in a saucepan and caramelise
the sugar on it. Add blacRberries, fry for about
3-4 minutes, and pour in the wine. Boil for
about 5 minutes and mix with a blender.
Place the goose breast slices on a plate, mix
the lettuce with the sauce, and place iton the
meat. Decorate the dish with blackberries
and fresh herbs.




Chtodnik litewsRi

Lithuanian cooler soup

SRktadniki:

- 1 peczek botwinRi (lub 2 buraczRi)

- 1 litr jogurtu naturalnego

- 1 peczeR Roperku

- 1 peczek szczypiorku

-1 szczypta Rwasku cytrynowego, sol, pieprz
- 4 jaja ugotowane na twardo

WyRonanie:

BotwinkRe umy¢, buraczRi obrac ze sRoOrRi
irozdrobni¢. W garnRu zagotowac O,5 | wody
z RostRa bulionowa, wrzucic rozdrobniona
botwinke (lub buraczRi) i podgotowac oR.
5 min. do mieRRosci. Na Roniec dodac¢
RwaseR i sol, ostudzi¢. Do zimnego wywaru
dodac jogurt, posieRany RopereR i szczy-
pioreR, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
doRtadnie wymieszac. Podawac z jajRiem
ugotowanym na twardo | poRrojonym na
¢wiartRi. Oddzielnie mozna podac ziem-
niaki ugotowane i polane zrumieniona Na
ttuszczu cebulRa.

Ingredients:

- bunch of beetroot leaves (or 2 beetroots)
- 11 plain yoghurt

- bunch of dill

- bunch of chives

- pinch of sour salt, salt, pepper

- 4 hard-boiled eggs

Preparation:

Wash the beetroot leaves, peel the beetroots
and cut them into pieces. In a pot, boil 0.5
| water with a bouillon cube, add chopped
beetroot leaves (or finely diced beetroots)
and boil for about 5 minutes until soft. Fi-
nally, add sour salt and salt, and let it cool.
Add yoghurt, chopped dill and chives to the
cold stocR, season with salt and pepper to
taste, and stir well. Serve with hard-boiled
eggs cut into quarters. Separately, you can
serve boiled potatoes poured over with
onion browned in oil.




KroRiety z Rapusta i grzybami

Croquettes with cabbage and mushrooms

SRtadnikRi ciasta nalesnikowego:
- 2 szRlanRi maRi

-2 jaja

- mleRo, woda, sol

- tluszcz do smazenia

SRktadniki farszu:

- 500 g Riszonej Rapusty

- 1 srednia cebula

- 100 g grzybdéw suszonych
(lub 500 g swiezych pieczareR)
- 4-6tyzeR butRi tartej,

- s0l, pieprz

Panierka:

-2 jaja

- butRa tarta

- 2 tyzRi mleRa

WyRonanie:
MaRe przesia¢, wbic jaja, posoli¢ i dolewajac
powoli podgrzane mleRo z woda, mieszac
az do gfadRiego potaczenia sie wszystRich
sRtadnikRow. Ciasto powinno mie¢ Ron-
systencje Rwasnej smietany. Odstawi¢ na
15 minut, po czym smazy¢ niezbyt grube
nalesniki. IKapuste odsaczy¢ z soRu, po-
sieRac nozem na desce i wtozyc¢ do garnka
wraz z grzybami suszonymi i udusi¢ do
mieRRosci. Grzyby po uduszeniu zemlec
w maszynce. Do Rapusty i grzybéw dodac
cebule poRrojona w RostRke i podsmazong
na ztoty Rolor na tyzce oleju. Jesli zamiast
suszonych grzybow bedziemy dodawac do
farszu pieczarRi, wowczas nalezy je zetrzec
na tarce jarzynowej o grubych oczRach,
dodac do zeszRlonej cebulRi i smazyc ra-
zem, az odparuje soR. Nastepnie potaczyc¢
z uduszong do mieRRosci Rapusta. Farsz
zagescic RilRoma tyzkRami butki tartej i do-
prawi¢ do smaRu solg i pieprzem. Gotowy
farsz smarowac na placku nalesniRowym,
zawijac w RroRieciR, a nastepnie panierowac
W jajRu roztrzepanym z mleRiem i obtaczac
w butce tartej. Smazy¢ na patelni z obu
stron na ztocisty Rolor. Podawac jeszcze
Ciepte do czystego czerwonedo barszczu.

Ingredients for the pancake dough:
- 2 cups flour

- 2 eggs

- milR, water, salt

- frying fat

Ingredients for the stuffing:

- 0.5 Rg sauerkraut

- I medium-sized onion

- 100 g dried mushrooms

(or 500 g fresh mushrooms)

- 4-6 tablespoons breadcrumbs
- salt, pepper

Ingredients for the coating:
-2 eggs

- breadcrumbs

- 2 tablespoons milk

Preparation:

Sift the flour, crackin the eggs, add salt and
stir, slowly adding pre-heated milk and water,
until all the ingredients are smoothly mixed.
The dough should have the consistency
of sour cream. Put the dough aside for
15 minutes to cool, then fry thin pancakes.
Drain off the sauerRraut, chop it on a board,
putitinto a pot with dried mushrooms, and
simmer until soft. Grind the soft mushrooms
in a grinder. Add diced onion, browned in
a spoonful of oil. If you are adding bottom
mushrooms to the stuffing instead of dried
mushrooms, grate them on a vegetable
thick grater, add them to the glazed onion,
and fry together until the juice evaporates.
Then mix with the sauerRraut that has been
simmered until soft. Thicken the stuffing
with a few tablespoons of breadcrumbs,
and season (o taste with salt and pepper.
Spread the stuffing on a pancaRe, wrap it
iNnto a croquette, coat with egg whisked
with milk and then with breadcrumbs. Fry
in a pan on both sides until golden brown.
Serve warm with plain beetroot borscht.




IKulebiak

Coulibiac

Sktadniki ciasta:
- 500 g maRi
-50 g drozdzy

- 3jaja

- 1 szRlanka mlekRa
- 2 tyzRi masta

- ltyzeczRa cukru
- 1 tyzeczRa soli

Farsz grzybowy:

- 500 g Rapusty Riszonej

- 1 szRlanka grzybow suszonych
- 1 cebula

WyRonanie:

Farsz: Rapuste podsmazy¢, doda¢ wymo-
czone, posieRane grzyby i cebule. Wszystko
jeszcze raz podsmazyc¢ oraz doprawic solg
i pieprzem.

Ciasto: do przesianej maRki dodac¢ masto,
JajRa roztrzepane z cukRrem, szczypte soli
oraz drozdze rozpuszczone w letnim mleRu.
Zagniesc ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia
na okRoto godzine. Ciasto rozwatkowac na
Rsztatt Rota, na jednej potowie potozyc farsz,
przyRry¢ druga i doRtadnie zlepi¢. Catosc
utozy¢€ na blasze i posmarowac jajRiem.
Piec przez okRoto 30 minut w pieRarniku
nagrzanym do 200°C. Po upieczeniu leRRo

przestudzic.

Ingredients for the dough:
- 0.5 Rg flour

- 50 grams yeast

- 3 eggs

-1 cup milR

- 2 tablespoons butter

- | teaspoon sugar

- ] teaspoon salt

Mushroom stuffing:

- 0.5 Rg sauerkraut

- 1 cup dried mushrooms
-1 onion

Preparation:
Stuffing: fry the sauerRraut, and add soaked
and chopped mushrooms and onion. Fry
everything again and season with salt
and pepper.

Dough: add butter to sifted flour, then eggs
whiskRed with sugar, a pinch of salt and
yeast dissolved in lukRewarm milR. Knead
the dough and leave it for about an hour to
rise. Roll out the dough in a round shape,
put the stuffing on one half, cover it with
the other half, and stick the edges together
thoroughly. Arrange it on a bakRing tray and
grease with an egg. Bake for about 30
minutes in an oven preheated to 200°C.
Then let it cool a bit.




Marynowana wotowina z pikRlami
Marinated beef with picRles

SRktadniki:
- 500 g rostbefu wotowego

Marynata do rostbefu:

-80 g soli

-160 g cuRru

- 40 g pieprzu

- 10 g RminRu

- 2 gwiazdRi anyzu

- 2 peczRi drobno posieRanego
Swiezego Ropru

Warzywa piklowane:

- 200 g czerwonej cebuli
- 100 g papryRi pepperoni
- 40 g czosnRu

Marynata do pikli:

- 1lwody

- 200 ml octu winnego

- 60 g soli

-80 g cuRru

- 5zCzypta gorczycy w ziarnach
- 4 liscie laurowe

Do dekorac;ji:
- miRs satat
- prazone orzechy

WyRonanie:

Wotowine tniemy na plastry grubosci 5-6 cm
I zasypujemy przyprawami. PrzyRrywamy
folia spozywcza i odstawiamy na minimum
24 h (idealny czas to 72 h). Wode gotujemy
Z przyprawamii po wystudzeniu wRktadamy
do niej warzywa. Marynujemy w ten sposob
przez 2 godziny. Zamarynowana wotowi-
ne tniemy w cienkie paski i uRtadamy na
lisciach sataty. PrzyRrywamy piRlowanymi
warzywamii posypujemy prazonymiorze-
chami. Catos¢ mozna delikRatnie przelac
marynata od miesa.

Ingredients:
- 500 g beef for roasting

Marinade for roast beef:

- 80 gsalt

- 160 g sugar

- 40 g pepper

-10 g cumin

- 2 stars anise

- 2 bunches finely chopped fresh dill

Pickled vegetables:
- 200 g red onion

- 100 g chili peppers
- 40 g garlic

Marinade for picRles:
- 11 water

- 200 ml wine vinegar
- 60 gsalt

- 80 g sugar

- 2 g mustard seeds

- 4 bay leaves

For decoration:
- lettuce mix
- roasted nuts

Preparation:

Cut beefinto 5-6-cm-thick slices and sprin-
Rle with spices. Cover with food wrap and
leave for at least 24 hours (ideally 72 hours).
Boil water with spices, then cool it down and
throw the vegetables in. Marinate them for
2 hours. Cut the marinated beef into thin
strips and arrange them on lettuce leaves.
Cover with pickled vegetables and sprinkle
with roasted nuts. You can pour a bit of
meat marinade over the dish.




Marynowane warzywa

z dresingiem miodowo-musztardowym
Marinated vegetables with honey and mustard dressing

SRtadniki:

- 200 g czerwonej cebuli

- 100 g papryRi pepperoni

- 100 g ogorRka zielonego, pocietego
w plastry (bez pesteR)

Marynata do pikli:

- 11wody

- 200 ml octu winnego

-60 gsoli

-80 g cuRru

- s7Czypta gorczycy W ziarnach
- 4 liscie laurowe

Dressing miodowo-musztardowy:
- 200 ml oleju rzepakowego lub
stonecznikRowego

- 60 g miodu

- 40 g musztardy ostrej

- 1 zabeR rozdrobnionego czosnku
- sOl, pieprz

WyRonanie:

Wode gotujemy z przyprawami i po wy-
studzeniu wRtadamy do niej oczyszczone
warzywa. Marynujemy w ten sposob przez
2 godziny. WszystRie skRtadniRi dressingu
przelewamy do stoiczkRa, naczynie zamyRa-
my i energicznie mieszamy. PiRle uRtadamy
na talerzu i skrapiamy dressingiem.

Ingredients:

- 200 g red onion

- 100 g chili peppers

- 100 g green cucumber cut into slices
(without seeds)

Marinade for picRles:
- 11 water

- 200 ml wine vinegar
- 60 gsalt

- 80 g sugar

- 2 g mustard seeds

- 4 bay leaves

Honey and mustard dressing:

- 200 ml rapeseed or sunflower oil
- 60 g honey

- 40 g hot mustard

- 1 crushed clove garlic

- salt

- pepper

Preparation:

Boil water with spices, cool it down and put
the cleaned vegetables into it. Marinate for
2 hours. Put all the dressing ingredients into
a jar, seal it and mix vigorously. Arrange
the picRles on a plate and sprinkle with
the dressing.




Pasztet wieprzowy
[Pork pateé

SRtadniki:

- 500 g wieprzowiny (topatRa, szynka)
- 250 g stoniny (lub ttustego boczRu)
- 250 g watrobRi

- 2 marchewRi

- 0,5 sredniego selera

- 2 srednie cebule, 3 zabRi czosnku

- sucha butRa/butiRa tarta

- s0l, pieprz, majeraneR,

- mielona gatka muszRatotowa

- 1jajko

WyRonanie:

Mieso i stonine (boczeR) wiozy¢ do garnRia,
zala¢ goraca wodg, dodac ziele angielskie,
pieprz czarny i listeR laurowy oraz obrane
i poRrojone na mniejsze RawatRi marchewRi
i seler. Gotowac do mieRRosci miesa.

Watrobke poRroic¢ na plasterkii podsmazyc
na patelni wraz z cebula i czosnRiem.
Ugotowane mieso ostudzi¢, poRroi¢ na
mniejsze RawatRi | wraz z namoczona
i odcisnieta butka oraz watrébkRa zemlec
trzyRrotnie w maszynce. Mase doprawi¢ do
smaku gatka muszRatotowsg, sola, pieprzem
mielonym, majerankRiem, wbic 1 jajo, zagescic
garscia butRi tartej i przetozy¢ do blaszRi
wysmarowanej smalcem i wysypanej butka
tarta. Wstawi¢ do nagrzanego pieRarnika
i piec w temperaturze 180°C przez godzine.

-

Ingredients:

- 500 g pork (shoulder, ham)

- 250 g fatbacR (or fatty bacon)

- 250 g liver

- 2 carrots

- 0.5 medium-sized celery

- 2 medium-sized onions, 3 cloves garlic
- adry roll, breadcrumbs

- salt, pepper, marjoram, ground nutmeg
-legg

Preparation:

Put the meat and fatbacRk (bacon) into
a pot, pour with hot water, add allspice, blacR
pepper and a bay leaf, then add peeled and
finely chopped carrots and celery. CooR
until the meat is tender.

Cut the liver into slices and fry them in
a frying pan with onion and garlic. Let the
meat cool down, cut it into smaller pieces,
add soaked and pressed roll and liver, and
grind everything three times in a grinder.
Season the mixture to taste with nutmeg, salt,
ground pepper, and marjoram. Crack 1 egg
in, thicken with a handful of breadcrumbs
and put into a bakRing tray greased with
lard and sprinkled with breadcrumbs. Put
the dish in the preheated oven and bake
at 180°C for one hour.



Rolada z Rurczaka
ChickRen roulade

SRktadniki:

- 1 (sredniej wielkosci) RurczakR

- 250 g mielonego miesa drobiowego
- s0l, pieprz, czosnekR w proszRu

- 1tyzeczRa zelatyny

-1jajo

- butRa tarta

- 2 tyzRi oliwy

- przyprawa curry (lub gotowa przyprawa
do Rurczaka)

- reRaw foliowy do pieczenia

- sznurek do obwigzania wedlin

WyRonanie:

IKurczakRa umy¢, osuszyC i potozy¢ na plecach
na desce. Ostrym nozem rozcig¢ wzdtuz
mostRa skRore i mieso, nastepnie ostroznie
poodcina¢ mieso od Rosci w ten sposob,
zeby powstat jeden ptat miesa (w trakcie
obierania, odcig¢ skrzydetka w pierwszym
stawie, @ udRa rozRroi¢ w taki sposob, aby
wypruc Rosci). Mieso mielone doprawic
solg, pieprzem, czosnRiem, wbic jajo i dodac
tyzRe butRi tartej. Wytozy¢ rownomiernie na
ptat miesa z Rurczaka przygotowany farsz
zmielonego. Catos¢ posypac zelatyna oraz
przyprawamiizwina¢ w rolade, posmarowac
wierzch i boRioliwa, posypac przyprawami
i wtozy¢ ja do reRawa foliowego, szczelnie
zawinac i obwigzac sznurRiem. Wstawic do
nagrzanego pieRarniRa i piec w temp. 180°C
przez godzine. [Po upieczeniu wyjac, leRRo
ostudzic i rozciag¢ z wierzchu folie, aby nie
przywarta do miesa. Obcigzy¢ deskg do
Rrojenia | odstawi¢ w chtodne miejsce do
catkRowitego wystudzenia. Z soRu, Rtory
wycieRt podczas pieczenia rolady, mozna
przygotowac smaczny sos, wystarczy
tylRo przetozy¢ go do garnRa, zagotowac
I zagesci¢ maka z Rwasna smietana. Tak
przygotowana rolade mozna wyRorzy-
sta¢ na zimno, jako wedline, mozna tez po
poRrojeniu na plastry utozy¢ na potmisku
| zalac¢ galareta (bedzie wysmienita przy-
stawR3). Po poRrojeniu w nieco grubsze
plastry i podgrzaniu w pieRarniRu, bedzie
doskRonatym drugim daniem w potaczeniu
z ziemniaRami i surowRa.

Ingredients:

- medium-sized chicken

- 0.25 Rg minced poultry

- salt, pepper, garlic powder

- teaspoon gelatine

-legg

- breadcrumbs

- 2 tablespoons ol

- curry powder (or ready-made chicken spice)
- plastic sleeve

- string for tying up the cold cuts

Preparation:

Wash the chicken, dry itand put on its back
on a board. Use a sharp Rnife to cut the
skin and meat along the breastbone, then
carefully cut off the meat from the bone so
as to form one piece of meat (during the
peeling, cut off the wings, and then cut the
thighs along so as to rip the bones out).
Season minced meat with salt, pepper, and
garlic, crack an eggin, and add a spoonful
of breadcrumbs. Spread the stuffing evenly
on a piece of chicken meat. Sprinkle with
gelatine and spices, roll up in a roulade,
grease the top and sides with oil, sprinRle
with spices and put it into a plastic sleeve,
tightly rolling the dish up and tying it with a
string. Putitin a preheated oven and bake
ac180°C for one hour. After that, taRe it out,
letit cool a little, and cut the foil at the top
so that it does not stick to the meat. Press
with a chopping board and set aside in
a cool place until completely cooled. You
can prepare tasty sauce from the juice that
leaRed out when baking the roulade: just
put it in a pot, boil and thicken with flour
and sour cream. Roulade prepared that way
can be served as cold meat or sliced and
put on a plate, then poured over with aspic
(serving as a delicious appetizer!). After
cutting the meat into a bit thicker slices
and heating it in the oven, it will become
a delicious second course to be combined
with potatoes and salad.




Samsa z kRurczakRiem
Samsa with chicken

SRtadniki:

- 250 g maRi

- 100 g masta smietankRowego
- 700 g miesa z Rurczaka

- 200 g cebuli

- 1 zottko

- sezam lub czarnuszRa

WyRonanie:

Ciasto: do miski wsypac make i duza
szczypte soli. Na jarzynowej tarce zetrzec
masto, dodac je do maRiisoli. Catos¢ dobrze
pofaczy¢, a nastepnie dodac 100 ml zimnej
wody. Krotko wyrobi¢ ciasto i wstawic do
lodowRi na 30 minut.

Farsz: drobno posieRac cebule i mieso
z RurczakRa. Doprawic sola (oR. /2 tyzeczRi)
i pieprzem oraz dobrze wymieszac.

Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Z jednej
uformowac podtuzna porcje i pokroi¢ na
mniejsze (0R. 3-4 cm) Rawatki. Druga czesc
schowac do lodowRi. Porcje ciasta watkowac
na placki o srednicy oR. 12 cm. Na srodekR
wyRtadac porcje farszu i sRleja¢ formujac
w trojRatny Rsztatt (w pierwszej Rolejnosci
sRklejajac dwa przeciwlegte brzegi). Gotowe
pierozRi uRtadac¢ na blasze ,szwami”w dot
i piec w pieRarniRu nagrzanym do 180°C

przez oRoto 40 minut (az beda rumiane).

Ingredients:

- 250 g flour

- 100 g cream butter
- 700 g chicken

- 200 g onion
-1eggyolR

- sesame or nigella

Preparation:

Dough: put flour and 1/3 teaspoon of salt
into a bowl. Grate the butter on a vegetable
grater, then add it to the flour and salt. Stir
well and add 100 ml of cold water. Briefly
Rnead the dough and refrigerate it for 30
minutes.

Stuffing: inely chop the onion and chicken.
Season with salt (approx. %2 teaspoon) and
pepper, and stir well.

Divide the dough into two parts. Form an
elongated portion from one of them, and
cutitinto smaller pieces (@about 3-4 cm). Put
the other part into the fridge. Roll out the
dough pieces into pancakRes with a diameter
ofabout 12 cm. Place a portion of the stuffing
in the middle of each piece, and glue the
edges together into a triangular shape (by
gluing two opposite edges first). Place the
dumplings on a bakRing tray ‘stitches’ down,
and roast them in an oven preheated to
180°C for about 40 minutes (until browned).




Stonina solona
Salted fatback

Sktadniki:

- 1 RawateR grubej stoniny (oRk. 1000 g)
- 3 tyzRi soli Ramienneg]

- 2 zabRi czosnku

- po O,5 tyzeczRi papryRi stodRiej

I pileprzu mielonego

- 2 tyzRi majeranku

- 4 liscie laurowe

WyRonanie:

WszystRie przyprawy wymieszac ze soba:
czosneRrozgniesc¢ z solg, listRi potamac na
potitak przygotowana mieszanka natrzec
stonine. Stonine utozyc¢ ciasno w szczelnym
naczyniu i wstawi¢ do lodowRi na oRoto

6-8 tygodni.

Po uptywie wymaganego czasu stonine
Rroi¢ w cienRie plasterRi, uRtadac na talerzu,
posypywac warstwa posieRanej cebuli
i sRrapia¢ octem. Nalezy pozostawic ja
w temperaturze pokojowej na okoto godzine
—wowczas nabiera smaku. Stonine podawac
wraz z cebulkRa na RromRach razowego
chleba. Taka stonine mozna wyRorzystac
rowniez do przygotowania aromatycznej

oRrasy do ziemniaRow czy Raszy.

Ingredients:

- a piece of thicR fatbacR (approx. | Rg)

- 3 tablespoons rock salt

- 2 cloves garlic

- 0.5 teaspoon sweet pepper and ground
pepper each

- 2 tablespoons marjoram

- 4 bay leaves

Preparation:

Mix all the spices together, crush garlic with
salt, break the bay leaves in half and rub
the fatback with this mixture. Close it in an
airtight container and put it into the fridge
for about 6-8 weeRs.

In the old days, such fatback was cut into
thin slices, placed on a plate, spread with
a layer of chopped onion and sprinRled with
vinegar. It would be left at room temperature
for about an hour to gain better flavour.
Slices of the fatback were eaten with onion
on wholemeal bread. Such fatback was
also used to prepare aromatic gravy for
potatoes or groats.




Tatar wotowy
Beef tartar steakR

SRktadniki:

- 400 g oczyszczonej wotowiny zrazowe)j
- przyprawa do miesa

- 40 g ostrej musztardy

- 60 ml oleju rzepakRowego

- 50 ml wody gazowanej

- RilkRa Rropli sosu tabasco

- 2 tyzeczRi cuRru

- s0l, pieprz

DodatRi:

- 1 cebula czerwona

(poRrojona w drobna RostRe)

-1 0goreR Riszony lub Ronserwowy
(poRrojony w drobna RostRe)

- marynowane grzyby (opcjonalnie)

WyRonanie:

Mieso drobno siekamy, dodajemy musztarde,
olej, wode gazowang i sos tabasco. Catosc
przyprawiamy i doRtadnie mieszamy.
Z gotowej masy formujemy podtuzne porcje.
[Podajemy z wczesniej przygotowanymi
dodatkRami.

Ingredients:

- 400 g purified topside beef
- ready-made meat seasoning
- 40 g hot mustard

- 60 ml rapeseed alil

- 50 ml sparRling water

- tabasco sauce (a few drops)
- 10 g sugar

- salt, pepper

Accompanying extras:

- red onion (finely diced)

- picRled cucumbers or cucumbers in brine
(Ainely diced)

- marinated mushrooms (optional)

Preparation:

Chop the meat finely, add mustard, oil,
sparkling water and tabasco sauce. Season
and stir well. Form oblong pieces from the
obtained mixture. Serve with previously
prepared extras.




Tatar z pstraga
Trout tartar steakR

Sktadniki (na 4 osoby):

- 400 g filetu z pstraga teczowego
(bez skory)

- 50 g cebuli szalotRi,

pocietej w drobna RostRe

- 30 g cienRiego szczypiorku
(drobno posiekRanego)

- 30 g Roperku (drobno posiekRanego)
- 40 g musztardy ostrej

- 40 ml oleju rzepakRowego

- RilRa Rropli sosu tabasco

- O5 tyzeczRi pieprzu ziotowego

- 1 tyzeczRa soli

WyRonanie:
Filety z pstraga bardzo drobno siekamy
i przeRtadamy do miski. Dodajemy pozostate
sktadniRi i doRtadnie mieszamy, a nastepnie
wstawiamy do lodowRi na okRoto 20 minut.
Gotowego tatara podajemy schtodzonego.

Ingredients (for 4 persons):

- 400 g rainbow trout fillets without sRin
- 50 g shallots cut into small cubes

- 30 g thin chives, very finely chopped

- 30 g dill, inely chopped

- 40 g hot mustard

- 40 ml rapeseed ol

- a few drops of tabasco sauce

- 3 g herbal pepper

- | teaspoon salt

Preparation:

Chop trout fillets very finely and put them
into a bowl. Add the remaining ingredients
and stir well. Then put the bowl into the
fridge for about 20 minutes. Serve chilled.
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IKarkRbwRa marynowana
Marinated pork necR

SRktadniki:

- 2 Rg RarROWRI

- 0,5 szRlanRi octu winnego
- 0,5 szRlanRi oliwy z oliwekR
- 3 zabRi czosnRu

- 1-2 tyzRi miodu

- sOl, pieprz

WyRonanie:
[KarkRéwRe natrzec sola i pieprzem na Rilka
godzin przed pieczeniem. Przygotowac
marynate z octu winnego, oliwy z oliweR,
posieRanych zabRow czosnku i miodu.
Pola¢ mieso marynata. KarkRowke wiozy¢
do nagrzanego do 200°C pieRarnikRa i piec
przez 30 minut. Po tym czasie temperature
obnizy¢ do 150°C. Pieczen polewac resztka
marynaty i piec, az mieso bedzie mieRkRie.

Ingredients:

- 2 Rg pork neck

- 0.5 cup wine vinegar

- 05 cup olive ail

- 3 cloves garlic

- 1-2 tablespoons honey
- salt, pepper

Preparation:

Rub the pork neck with saltand pepper a few
hours before roasting. Prepare marinade of
wine vinegar, olive oil, chopped garlic cloves,
and honey. Pour marinade over the meat.
[Put the porkR neck in an oven preheated
to 200°C and roast for 30 minutes. Then
lower the temperature to 150°C. Pour the
remaining marinade over the meat and
roast until soft.




IKartacze
Cepelinai

SRktadniki:

- 3 Rg surowych ziemniaRéw

- oR. 1,5 Rg gotowanych ziemniaRéw
(ostudzonych)

- 1tyzkRa makRi ziemniaczanej

- 2 tyzeczRi soli

- 500 g mielonego miesa wieprzowego
(topatka)

- majeraneR, pieprz mielony, sol

- 2 zabRi czosnku

- 2 cebule

- 250 g wedzonego boczRu

- 1tyzRa smalcu

WyRonanie:

Surowe ziemniaRi obrac i zetrze¢ na tarce
do ziemniaRow. Catg mase przetozy¢ do
Inianego woreczRa i odcisnac z nadmiaru
soRu do oddzielnej miseczRi, po pewnym
czasie deliRatnie zlac¢ ptyn, a Rrochmal
osiadty na dnie miseczRi przetozy¢ do
masy ziemniaczanej. Dodac¢ ugotowane
ziemniaRi przepuszczone przez praske,
a nastepnie make ziemniaczang i sol. Wy-
robi¢ jednolite ciasto.

Jedna cebule obra¢, pokroi¢ w drobng Rost-
Re i podsmazyc na tyzce smalcu, ostudzic,
dodac do miesa mielonego, dodac tez
czosnek zmiazdzony z solg, majeraneR, sol
i pieprz, a nastepnie doRtadnie wymieszac.

Ciasto ziemniaczane nabierac tyzRkg, roz-
prowadzi¢ na dtoni oRragty placeR, na
srodeR natozyc tyzRke farszu, zawina¢ ciasto
i uformowac leRRo sptaszczong, podtuzng
pyze. Gotowe Rartacze wRkfadac¢ do deliRatnie
wrzacej wody | gotowac w zaleznosci od

wielRosci Rartaczy 35-50 minut.

Boczek poRroi¢ w stupRi, wysmazy¢ na
patelni na ztoty Rolor, doda¢ poRkrojona
w RostRe cebule i dalej smazyc na ztoty
Rolor. Kartacze po wyjeciu z wody po-
|a¢ skwareczkRami i podawac do surowRi

z Riszonej Rapusty.

Ingredients:

- 3 Rg raw potatoes

- ca. 1.5 Rg boiled potatoes (cooled)
- 1 tablespoon potato starch

- 2 teaspoons salt

- 0.5 Rg minced porR (shoulder)
- marjoram, ground pepper, salt
- 2 cloves garlic

-2 onions

- 0.25 Rg smoRed bacon

- 1 tablespoon lard

Preparation:

Peel the raw potatoes and grate them on
a potato grater. Put the mass into a bag and
squeeze the excess juice into a separate
bowl. After a while, gently pour off the liquid
and put the starch formed at the bottom of
the bowl into the potato mass. Press the
boiled potatoes and add them to the mass,
then add potato starch and salt. Knead into
homogenous dough. Peel one onion, dice
finely,and fry in a tablespoon of lard. Then
cool it down, add to the minced meat and
then crushed garlic with salt, marjoram,
and pepper. Stir.

Scoop the potato dough with a spoon, spread
it round on your hand, put a tablespoon of
the stuffing in the middle, wrap the dough
around it and form a bit flattened, elongated
ball. Put the Cepelinai dumplings into slightly
boiling water and boil for 35-50 minutes,
depending on their size.

Cutthe bacon into sticRs, fry them in a pan
until golden brown, add diced onion and fry
again until golden brown. After removing
the Cepelinai from the water, pour them
over with porR greaves and serve with
sauerRraut salad.




IKocioteR po tatarsku z jagniecing
Tatar pot with lamb

Sktadniki:

- 1 Rg baraniny (bez Rosci)
- 1 Rg ziemniakRow

-500 g cebuli

- 2 marchewRi

- ser parmezan

- s0l, pieprz, majeraneR,
przyprawa do ziemniaRow

WyRonanie:

Mieso poRroi¢ w RostRe, doprawic¢ solg,
pieprzem, majerankiem | czosnRiem.
Usmazyc¢. Ziemniaki leRRo obgotowac
i poRroi¢ w plastry. Starta marchew i cebule
zeszRIi¢ na patelni. URtadac¢ warstwami
W glinianym naczyniu w nastepujacej
Rolejnosci: ziemniaRi (posypane przyprawa
do ziemniaRow), mieso, cebula, ziemniaRi
(posypane przyprawa do ziemniaRow), mieso,
cebula, ziemniaRi (posypane przyprawa
do ziemniaRow). TakR przygotowany
RocioteR piec w pieRarnikRu nagrzanym do
160°C przez 1,5 godziny. 10 minut przed
wyjeciem z pieRarnikRa danie posypac tartym
parmezanem.

Ingredients:

- 1 Rg mutton without bones

- 1 Rg potatoes

- 0.5 Rgonion

- 2 carrots

- parmesan cheese

- salt, pepper, marjoram, potato seasoning

Preparation:

Dice the meat, season with salt, pepper,
marjoram and garlic. Fry. Boil the potatoes
briefly and slice them. Glaze grated carrots
and onions in a frying pan. Lay the following
layers in a clay pot: potatoes (sprinRled with
potato seasoning), meat, onion, potatoes
(sprinRled with potato seasoning), meat,
onion, potatoes (sprinkled with potato
seasoning). Put the pot into an oven
preheated to 160°C for 1.5 hours. 10 minutes
before takRing the dish out of the oven,
sprinRle it with grated parmesan cheese.




Kotduny

SRktadniki ciasta:

- 1 Rg maki pszennej

- 1jajro

- 100 ml oleju

- 300 ml wody gazowanej
- 1 tyzeczRa soli

- 1tyzeczRa cuRru

SRtadniki farszu:

- 1 Rg wotowiny lub baraniny bez Rosci
- 4 cebule

- s0l, pieprz czarny, majeraneR

WyRonanie:
Ciasto: do naczynia wlewamy wode,
wbijamy jajRo, dodajemy sal, cuRier i olej.
Catos¢ mieszamy i stopniowo dodajemy
maRke. Zagniatamy elastyczne ciasto (musi
odstawac od raR). Gotowe ciasto odstawiamy

na 30 minut.

Farsz: mieso mielimy z uzyciem maszynRi.
Cebule drobno sieRamy. WszystRie sktadniRi
taczymy ze soba. Jezeli mieso jest zbyt
suche, dolewamy troche wody lub rosotu.

Ciasto dzielimy na porcje i formujemy z nich
RulRi wielRosci orzecha wtosRiego. Kulke
watkujemy na placeR, na srodek naktadamy
tyzeczRe farszu i dobrze sRlejamy brzegi
pierozka (brzeg mozna ozdobi¢ zgbkRami).
Gotowe pierozRi gotujemy we wrzacej,
osolonej wodzie przez oR. 2-3 minuty od
momentu ich wyptyniecia na powierzchnie

wody. Podajemy z gorgcym rosotem.

Ingredients for the dough:
- 1 Rg wheat flour

-1egg

-100 ml all

- 300 ml sparkling water

- ] teaspoon salt

- | teaspoon sugar

Ingredients for the stuffing:

- 1 Rg beef or mutton without bones
- 4 onions

- salt, black pepper, marjoram

Preparation

Dough: pour water into a bowl, crack in the
egg, add salt, sugar and oil. Mix everything
together,and gradually add the flour. Knead
the flexible dough (must stand out from
your hands). Leave dough for 30 minutes.

Stuffing: grind the meat in a grinding
machine. Chop the onion finely. Combine
all the ingredients. If the meat is too dry,
add some water or broth.

Divide the dough into portions and form
walnut-sized balls. Roll each ball into a small
pancaRe, place a teaspoon of stuffing in the
middle, and glue the edges well (the edge
can be decorated by pressing forR tines).
Put the dumplings into boiling salted water
and boil them for about 2-3 minutes from
the moment they emerge on the surface.
Serve with hot broth.




Sktadniki (na 4 osoby):

- 2 gesie udRa (przeciete na pot)

- szczypta soli

- szczypta pieprzu

- szczypta mielonego ziela angielsRiego
- szczypta papryRi stodRiej

- olej

Warzywa

- 200 g ziemniakRow

- 100 g pietruszRi

-100 g selera

- SzCzypta rozmarynu

- szCzypta tymianku

- szczypta soli

- szczypta pieprzu

- 80 g ttuszczu gesiego

Sktadniki sosu:

- 40 g maRi, 20 g masta

- 60 ml czerwonego wytrawnego wina
- 200 ml sosu po pieczeniu gesi

WyRonanie:

UdRa gesie przyprawiamy i odstawiamy
na Rilka godzin, zeby sie zamarynowaty.
Zamarynowane udRa przelewamy olejem
i URtadamy na blaszce do pieczenia, a na-
stepnie pieczemy w pieRarnikRu nagrzanym
do 200°C przez 15 minut, po czym zmniej-
szamy temperature do 160°C | pieczemy
przez Rolejne 60 minut.

Warzywa obieramy i thiemy w Rostke wiel-
RoscioR. 2x2 cm. Przyprawiamy, mieszamy
z tluszczem gesim i pieczemy przez oRoto
40 minut w temperaturze 160°C. UdRa gesie
PO upieczeniu przeRfadamy w ciepte miejsce.
Na blaszke po pieczeniu gesi wlewamy wino
iwode. BlaszRe podgrzewamy i drewniang
topatka doRtadnie zbieramy pozostatosci
po pieczeniu. W rondlu zasmazamy masto
z maka do uzysRania ztotego Roloru, wle-
wamy sos z blaszRi do rondla i doktadnie
mieszamy. W razie potrzeby doprawiamy.
Na talerz wyRtadamy pieczone warzywa,
na nich ukRtadamy ges i catosc polewamy

sosem.

Ingredients (for 4 persons):

- 2 pieces goose leg — cut in half
-2 gsalt

- 2 g pepper

- 2 g ground allspice

- 2 g sweet paprikRa

- oll

Vegetables:

- 200 g potatoes
- 100 g parsley
-100 g celery

- 2 grosemary
-2 gthyme

-2 gsalt

- 29 pepper

- 80 g goose fat

Ingredients for the gravy:

- 40 g flour, 20 g butter

- 60 ml dry red wine

- 200 ml gravy from roasting the goose

Preparation:

Season goose legs and leave them for
a few hours to marinate. Pour the oil over
the marinated legs and place them on
a baRing tray. Roast in an oven preheated
to 200°C for 15 minutes, then reduce the
temperature to 160°C and roast for another
60 minutes.

[Peel the vegetables and dice them into
2x2 cm cubes. Season, mix with goose
fat, and roast for about 40 minutes at
160°C. After baRing, leave the goose legs in
awarm place. Pour wine and water onto the
baking tray on which you roasted the goose
legs. Heat up the baRing tray, and carefully
collect the baRing residue with a wooden
spatula. Fry butter with flour in a saucepan
until golden brown, pour in the sauce from
the bakRing tray and stir thoroughly. Season
ifnecessary. Put the roasted vegetables on
a plate, arrange the goose legs on them,
and pour the gravy over the entire dish.

Pieczone udko z gesi z warzywami
| sosem pieczeniowym
Roasted goose leg with vegetables and gravy




Pierogi z gesing

Dumplings with goose meat

Sktadniki ciasta (na 4 osoby):
-1Rg maRi

-3jaja

- 300 ml mleRa

- 100 g masta

- 50l

Sktadniki farszu:

- 500 g piersi z gesi (ze sRora)

- 200 g cebuli pocietej w drobna RostRe
- 2 zabRi drobno posiekRanego czosnku
- 100 ml smietany 30%

- 1tyzeczRa majeranku

- s0l, pieprz

- tluszcz gesi do smazenia pierogow

ORrasa:

- 100 g sRory z gesi

- 100 g cebuli pocietej w drobna RostRe
- 80 g tuszczu gesiego

WyRonanie:

MleRo podgrzewamy z mastem, a nastepnie
taczymy z przesiana maka i sola. Dodajemy
JajRa iwyrabiamy do uzysRania plastycznego
ciasta. Ciasto zawijamy w folie spozywcza
i chtodzimy przez oR. 20 minut.

Piers gesi mielimy na drobnych oczkach
maszynRi do miesa, a nastepnie dodajemy
przesmazona na ztoto cebule z czosnkiem
i majerankRiem. Catos¢ mieszamy, dodajemy
Smietane i przyprawiamy. Ciasto cienko
watkujemy, wycinamy Rotka o wielkRosci
10 cm, naRtadamy farsz, zlepiamy i formu-

jemy pierogi.

[Przygotowane pierogi gotujemy w osolonej
wodzie, a nastepnie hartujemy. [Po osuszeniu
obsmazamy na gesim tuszczu.

[Pocieta w drobng RostRe sRére smazymy
na gesim ttuszczu, a nastepnie dodajemy
cebule. Gotowa oRrasg polewamy pierogi.

Ingredients for the dough (for 4 persons):
-1 Rg flour

- 3 eggs

- 300 mI milR

- 100 g butter

- salt

Ingredients for the stuffing:
-500 g goose breast with skin
- 200 g finely diced onion

- 2 cloves finely chopped garlic
- 100 ml cream 30%

-5 g marjoram

- salt, pepper

- goose fat for frying dumplings

Gravy:

- 100 g goose sRin

-100 g finely diced onion
- 80 g goose fat

Preparation:

Heat the milkR with butter, then combine
it with sifted flour and salt. Add eggs and
Rnead until you obtain plastic dough. Wrap
the dough in food wrap and refrigerate for
about 20 minutes.

Grind the goose breast in a meat grinder
with a small-hole sieve, and add the onion
browned in a frying pan with garlic and
marjoram. Stir well,add cream and season.
Roll out the dough thinly, cut out circles of
10 cm in diameter, put on the stuffing, and
glue the edges together to form dumplings.

Boil the dumplings in salted water and then
rinse them with cold water to prevent their
stickRing to one another. Then dry them and
fry in goose fat.

Fry the finely diced sRin in goose fat and
then add the onion. Pour the dumplings
over with the prepared gravy.




SRktadniki ciasta:

- 2,5 szRlanRi maki pszennej

(do piRantnych farszéw mozna uzy¢ maRi
pszennej i zytniej w proporcji 4:1)

- 30 g swiezych drozdzy

- 3tyzRi oliwy

- 0,5 tyzeczRi cuRru

- 05 tyzeczRi soli

- 150 ml szRlankRi letniej wody lub mleka
- do ciasta z pikantnym farszem mozna
dodac ziota — majeraneR, tymianeR

|lub oregano

Sktadniki farszu:

- 800 g grzybow lesnych
-1 cebula

- s0l, pieprz

- 1tyzRa masta

- 2 tyzRi butRi tartej
-1jajo

WyRonanie:
Przesiang make wymieszac z poRruszonymi
drozdzami i takRa iloscig powoli dolewanej
wody, by powstata zwarta masa. Dodac
oliwe i zagnies¢ gtadRie ciasto, uformowac
w Rule, oproszy¢ maka, przyRryc¢ i odstawic
w ciepte miejsce do wyrosniecia. Grzyby
umy¢, odsaczyc¢ i dos¢ drobno poRroic.
Cebule posieRac¢ w Rosteczke, podsmazy¢
na masle na ztoty Rolor, dodac grzyby i dusic
bez przyRrycia, az odparuje woda, doprawic
do smaku solg, po wystudzeniu dodac jajo
| zagesci¢ butkRa tarta. Ciasto podzieli¢ na
mniejsze Rawatki, rozwatkowac na cienRie,
oR. 3 mm placki, wyRrawac RragzRi ciasta
RubRiem, nakRtadac farsz, zalepi¢ brzegi
i smazyc¢ z obu stron na niewielRiej ilosCi
ttuszczu na ztocistobrazowy Rolor. Osgczy¢
narecznikRu papierowym, podawac gorace.

Ingredients for the dough:

- ¥sRg wheat flour (for spicy stuffing you can
use wheat and rye flour in the ratio of 41)
- 30 g fresh yeast

- 3 tablespoons oil

- sugar and salt: half a teaspoon each

- % cup luRewarm water or milkR

- herbs that can be added to the dough with
the spicy stuffing: marjoram, thyme, oregano

Ingredients for the stuffing:

- 800 g forest mushrooms

-1 onion

- salt, pepper

- 1 tablespoon butter

- 2 tablespoons breadcrumbs

-legg

Preparation:

Mix the sieved flour with crushed yeast
and enough water to make thick dough.
Add oil and kRnead until smooth, form a ball,
sprinkle with flour, cover and set aside in
a warm place to rise. Wash, drain off and
finely chop the mushrooms. Dice the onion
finely, fry itin butter until golden brown, add
the mushrooms and stew without covering
until water evaporates. Season to taste with
salt, then cool, add an egg, and thicken
with breadcrumbs. Divide the dough into
smaller pieces, roll them out into thin, about
3-mm-thick pancaRkes, cut out circles with
a mug, put on the stuffing, stick the edges
together, and fry on both sides in a small
amount of fat until golden brown. Drain on
a paper towel, and serve hot.

PierozkRi smazone
Fried dumplings




Piers gesi
z sosem malinowym i smazonymi ziemniakami
Goose breast with raspberry sauce and fried potatoes

Sktadniki (na 4 osoby):

- 600 g piersi z gesi

- 3 gatazRi rozmarynu

- sOl, pieprz

- 600 g ziemniaRow (obranych

i poRrojonych w RostRe oR. 2x2 cm)

- 2 zabRi czosnRu pocietego w plasterRi
- 0,5 peczRka zielonej pietruszRi

- gesi tluszcz do smazenia

Sktadniki sosu malinowego:

- 200 g malin swiezych lub mrozonych
- 100 ml czerwonego wina

- 40 g miodu

- sol

WyRonanie:

Piers gesi nacinamy w drobne paski od
strony sRory, uwazajac, zeby nie naciac
miesa. Piers nacieramy sola i pieprzem,
a nastepnie odstawiamy na 2 godziny. Na
zimnej patelni ukRtadamy piers skRora do dotu
i smazymy przez oR. 5 minut, a nastepnie
odwracamy | smazymy od strony miesa
przez oR 3-4 minuty. Piers przeRtadamy
na blaszkRe, ukRtadamy ja na gatazkach
rozmarynu i pieczemy w nagrzanym
do 180°C pieRarniRu przez 15 minut. Po
upieczeniu odstawiamy na 5 minut.

Miod rozgrzewamy w rondelRu i dodajemy
do niego maliny i czerwone wino. Catosc
gotujemy przez oR. 5 minut i mikRsujemy
blenderem (w razie potrzeby mozemy

przetrzec przez sito). Doprawiamy sola.

Rozgrzewamy ttuszcz gesi i smazymy na
nim ziemniaRi przez oR. 5 minut. Dodajemy
czosneR, pietruszke i przyprawy, a nastepnie
smazymy przez Rolejne 5 minut. Piers
gesi Rroimy na grube plastry, podajemy
Z przygotowanymi ziemniakRami i sosem.

Ingredients (for 4 persons):

- 600 g goose breast

- 3 twigs rosemary

- salt, pepper

- 600 g potatoes (peeled and diced into
ca. 2x2 cm cubes)

- 2 cloves sliced garlic

- %2 bunch parsley leaves

- goose fat for frying

Ingredients for the raspberry sauce:
- 200 g fresh or frozen raspberries
- 100 ml red wine

- 40 g honey

- salt

Preparation:

Cut the sRin of the goose breast into small
strips. Be careful not to cut the meat. Rub the
breast with salt and pepper, and set aside
for 2 hours. In a cold pan, place the breast
strips skin down, fry for about 5 minutes,
then turn the pieces and fry them on the
meat side for about 3-4 minutes. Place the
breast in a baking tray on rosemary twigs
and roast in an oven preheated to 180°C
for 15 minutes. Then put the tray aside for
5 minutes.

Heat the honey in a saucepan and add
raspberries and red wine. Boil for about
5 minutes and mix with a blender (pour
through a sieve if necessary). Season with
salt.

Heat up the goose fat and fry the potatoes
in it forabout 5 minutes. Add garlic, parsley
leaves and spices, and fry for another
5 minutes. Cut the goose breast into thick
slices and serve with the potatoes and sauce.




Zeberka wieprzowe z solanki
[PorR ribs from brine

SRiadniki:
- 6 Rg zeberekR
- 4 duze cebule

Solanka:

- oRoto 5 litrow przegotowanej, zimnej wody
- sol

- 10 ziareneR ziela angielsRiego

- 10 listkow laurowych

- 3 zabRi czosnku

- majeranekR

- 10 ziareneR pieprzu

WyRonanie solanki polega na dodaniu
do wody taRiej ilosci soli, aby po jej
rozpuszczeniu surowe jajRo wyptyneto

na powierzchnie.

WyRonanie:

ZeberRa oczysci¢ ze strzepkRéw miesa
| tuszczu, utozy¢ w Ramiennym garnku
| zalac¢ solanka. Mieso nakryc talerzyRiem
I obciazy¢, aby byto catkowicie przyRryte
solanka, a nastepnie odstawic¢ naczynie do
chtodnego pomieszczenia na 3-4 godziny.
[Po uptywie wymaganego czasu zeberka
umy¢ w zimnej, biezacej wodzie, osuszyc
i obsmazyc¢ na patelni z obu stron. Cebule
zeszRIi€ na patelni. Usmazone zeberka
I cebule wiozy¢ do garnRa, dodac pottora
szRlanRi wody i dusi¢ do mieRRosci.

Ingredients:
- 6 Rgribs
- 4 large onions

Brine:

- approx. 5| boiled, cooled water
- salt

- 10 grains allspice

- 10 bay leaves

- 3 cloves garlic

- marjoram

- 10 grains pepper

Prepare the brine by dissolving so much
salt in the water that it makes a raw egg
float on the surface.

Preparation:

Remove any additional meat chunks and
fat from theribs, place them in a stone pot,
and pour the brine over them. Cover the
meat with a plate and put some Rind of
load on it so that it is completely covered
with brine. Then leave it in a cool place for
3-4 hours. After that, wash the ribs in cold
running water, dry them and fry in a pan on
both sides. Glaze the onion in a pan. [Put
the fried ribs and onion into a pot, add 1.5
cups of water and simmer until soft.




Dania rybne

Fish dishes




Sktadniki na Rietbaski (na 4 osoby):
- 600 g filetéw z ryb stodkRowodnych
(sandacz, pstrag, okon)

- 200 g cebuli poRrojonej w drobna Rostike
- 2 zabRi czosnku posiekRanego
-5gsoli

- po 3 g pieprzu, majeranku

i mielonego Rminku

- 150 ml smietany 30%

- 80 g masta

- 2 z6ftRa

- 2 biatRa ubite na sztywna piane

- jelita wieprzowe

- 300 g Raszy peczaR

- 600 ml bulionu grzybowego

Sktadniki Rapusty duszonej:

- 600 g mtodej,

drobno poszatkRowanej Rapusty

- 200 g cebuli pocietej w piorka

- 200 g pomidora pokrojonego w Rostke
- 200 g Rwasnej smietany 18%

- sOl, pieprz

- 2 g prazonych ziaren RminRku

- olej, RopereR swiezy

WyRonanie:

Mieso ryb drobno mielimy, a nastepnie
dodajemy przesmazona na masle cebule
z czosnRiem i przyprawami. Mase doRfad-
nie mieszamy, dodajemy zo6ttRa, smietane,
a na sam Roniec piane ubita z biateR. Je-
lita wieprzowe napetniamy masa rybna.
Formujemy mate RietbasRi i parzymy je
przez oR. 20 minut w temperaturze 90°C.
Cebule rumienimy na oleju, dodajemy do niej
Rapuste i przyprawy, podlewamy szRlanka
wody i dusimy przez oR. 10 minut. Po odpa-
rowaniu wody dodajemy smietane i pomi-
dory, gotujac przez Rolejne 10 minut. Przed
podaniem dodajemy posieRany RopereR.

[Peczak gotujemy na wolnym ogniu w bu-
lionie grzybowym przez oRoto 17 minut.
Kietbaski obsmazamy na masle i podajemy

z Rapusta oraz peczaRiem.

Ingredients (for 4 persons):

- 600 g freshwater fish fillets (pikeperch,
trout, perch)

- 200 g finely diced onion

- 2 cloves finely diced garlic

-5gsalt

- pepper, marjoram and ground cumin
(3 geach)

- 150 ml cream 30%

- 80 g butter

- 2 egg yolks

- 2 egg whites whipped until stiff

- porR intestines

- 300 g pearl barley

- 600 ml mushroom bouillon

Ingredients for stewed cabbage:

- 600 g young, finely chopped cabbage
- 200 g julienned onions

- 200 g diced tomatoes

- 200 g sour cream 18%

- salt, pepper

- 2 g roasted cumin seeds

- Oll

- fresh dill

Preparation:

Finely grind the fish meat and then add the
onion fried in butter with garlic and spices.
Stir the mixture thoroughly, add egg yolRs,
cream, and whipped egg whites at the very
end. Fill the porR intestines with fish mass.
Form small sausages and steam them
for about 20 minutes at 90°C. Brown the
onion in oil, add cabbage and spices, pour
a cup of water in, and simmer for about 10
minutes. After the water evaporates, add
cream and tomatoes, and boil for another
10 minutes. Sprinkle the dish with chopped
dill before serving.

CooR the pearl barley over low heat in
mushroom broth for about 17 minutes.
Fry the sausages in butter and serve with
cabbage and barley.

Kietbaski rybne z mtoda Rapusta i peczaRiem

Fish sausages with young cabbage and pearl barley




Pieczone roladRi z sielawy z warzywami
Roasted vendace roulades with vegetables

Sktadniki (na 4 osoby):

- 16 szt. filetow z sielawy

- s0l, pieprz

- 60 ml oleju rzepakowego

- 300 g Rolorowej papryRi

- 200 g cebuli

- 100 g cuRinii

- 100 g masta

- sOl, pieprz

- cienRi szczypior do zwigzania roladeR

WyRonanie:

Filety z sielawy doprawiamy sola i pieprzem,
smarujemy olejem. Umyte warzywa tniemy
W tzw. ,zapatke” i rowniez doprawiamy.
Na fileciRach z sielawy uRtadamy stupRi
warzyw, a nastepnie formujemy roladkRe
i zwigzujemy szczypiorkiem. Gotowe roladRi
przeRtadamy na blaszce do pieczenia. Na
wierzch Razdej roladRi uRtadamy po Rawatku
masta. Tak przygotowane roladRi pieczemy
w pieRarniRu nagrzanym do 180°C przez
oRoto 15 minut.

Ingredients (for 4 persons):

- 16 vendace fillets

- salt, pepper

- 60 ml rapeseed ail

- 300 g bell peppers in different colours
- 200 g onions

- 100 g courgettes

- 100 g butter

- salt, pepper

- thin chives to tie the roulades

Preparation:

Season the vendace fillets with salt and
pepper, and grease them with oil. Cut
the washed vegetables into sticks and
season them. Place the vegetable sticks
on the fillets, then form roulades and tie
them with chives. Arrange the roulades on
a baRing tray. Place a piece of butter on top
of each roulade and roast them in an oven
preheated to 180°C for about 15 minutes.




Sielawa smazona z warzywami w emulsji maslanej
Fried vendace with vegetables in butter emulsion

Sktadniki:

- 8 tuszeR sielawy (wyczyszczonych)
- sol

- pieprz

- olej do smazenia

Warzywa:

- 1 marchew pocieta w pasRi

- 1 por (biata czes¢, pocieta w pasRi)
- 1 cebula (pocieta w pi6rka)

- 8 pomidorkRow RoRtajlowych

- 2 zabRi czosnRu (pociete w plasterRi)
- 40 ml oleju

- 100 g masta

- 100 ml bulionu warzywnego

- sol

- pieprz

- soR i sROrkRa z 1 cytryny

WyRonanie:

Warzywa smazymy na oleju przez oR.
3 minuty, zaczynajac od najtwardszych.
W dalsze] Rolejnosci dodajemy bulion
I przyprawy, a po odparowaniu potowy ptynu
dodajemy masto. Sielawy przyprawiamy
| smazymy na ztoty Rolor, a nastepnie
przeRtadamy na patelnie z warzywami
i dusimy oR 3 minuty. Catos¢ ukRtadamy na
talerzu i deRorujemy listkami satat.

Ingredients:

- 8 vendace carcasses (cleaned)
- salt

- pepper

- frying ol

Vegetables:

- | carrot cut into strips

- 1 leeR (the white part cut into strips)
- 1 onion (julienned)

- 8 cherry tomatoes

- 2 cloves garlic (sliced)

- 40 ml oll

- 100 g butter

- 100 ml vegetable bouillon
- salt

- bepper

- juice and zest of 1 lemon

Preparation:

Fry the vegetables in oil for ca. 3 minutes,
starting with the hardest ones. Then add
bullion and spices, and when half of the
water evaporates, add butter. Season the
vendace and fry until golden brown, then
put into a frying pan with the vegetables
and simmer for about 3 minutes. Arrange
the dish on a plate and decorate it with
lettuce leaves.




Smazone stynRi

Z majonezem i pieczonym czosnRiem
Fried smelts with mayonnaise and roasted garlic

Sktadniki (na 4 osoby):

- 800 g oczyszczonej stynRi
-100 g maRi

-20 g soli

Sktadniki majonezu:

- 5 zabRow czosnkRu w tupinie
- 2 z6ttRa

- 20 g musztardy

- 200 ml oleju rzepakowego
- soR z potowRi cytryny

- 50l

WyRonanie:
CzosnekR pieczemy w pieRarniRu w tempe-
raturze 190°C przez 30 minut, a nastepnie
obieramy i rozcieramy nozem na gtadRa

paste.

Do misRiwRktadamy dwa zottka i musztarde,
dodajemy sol i mieszamy deliRatnie trze-
paczRa, wlewajac powoli olej. Jak majonez
bedzie juz gesty, dodajemy przetarty czo-

snekR i soR z cytryny.

MakRe przesiewamy z solg i panierujemy
W niej matymi partiami stynke. Stynke
smazymy we frytRownicy w temperaturze
190°C przez oR. 5-7 minut. Podajemy
Z wcCzesniej przygotowanym majonezem.

Ingredients (for 4 persons):
- 800 g cleaned smelt
-100 g flour

-20 gsalt

Ingredients for mayonnaise:
- 5 cloves garlic in shells

- 2 egg yolRs

- 20 g mustard

- 200 ml rapeseed ol

- juice from half a lemon

- salt

Preparation:
Roast garlic in an oven at 190°C for 30
minutes, then peel it and press with a Rnife
until smooth.

Put two egg yolks and mustard into a bowl,
add salt and stir gently with a whisR, slowly
pouring in the oil. Once the mayonnaise is
thick, add the pressed garlic and lemon juice.

Sift the flour and salt,and coat small portions
of smelt with it. Fry the smeltin a deep fryer
at190°C for about 5-7 minutes. Serve with
the previously prepared mayonnaise.




Smazony sandacz w sosie grzybowym

Z peczotto warzywnym
Fried pikeperch in mushroom sauce with pearl barley and

vegetables
SRtadniki: Ingredients:
- 600 g filetow z sandacza - 600 g pikReperch fillets
- olej do smazenia - frying ol
- 40 g masta - 40 g butter

Sktadniki marynaty do sandacza:
- 60 ml oleju

- RilRa gatazek Ropru

- s0l, pieprz

Sktadniki sosu:

- 400 g roznych grzybow,
oczyszczonych i rozdrobnionych
- 200 g cebuli pokrojonej w drobng Rostke
- 2 zabRi czosnku

- 200 ml bulionu warzywnego

- 200 ml smietany RremowRi 36%
- sOl, pieprz

-soR z 1 cytryny

- 0,5 peczka drobno posieRanej
natRi pietruszRi

- olej do smazenia

SRktadniki peczotto:

- 300 g Raszy peczaR

- 100 g cebuli poRrojonej w Rostke
- 100 g Rolorowej papryRi
poRrojonej w Rostke

- 2 zabRi rozdrobnionego czosnku
- 800 ml bulionu warzywnego

- 200 g masta

- s0l, pieprz, RurkRuma

Ingredients for pikeperch marinade:
- 60 ml oil

- dill, a few twigs

- salt, pepper

Ingredients for the sauce:

- 400 g various mushrooms — cleaned
and ground

- 200 g finely diced onion

- 2 cloves garlic

- 200 ml vegetable bouillon

- 200 ml of cream 36%

- salt, pepper

- juice of 1 lemon

- half a bunch of finely chopped parsley
leaves

- frying ail

Ingredients for pearl barley with
vegetables:

- 300 g pearl barley groats

- 100 g diced onion

- 100 g diced peppers of different colours
- 2 cloves garlic — crushed

- 800 ml vegetable bouillon

- 200 g butter

- salt, pepper, turmeric

WyRonanie:
Sandacza od strony miesa polewamy
marynata i odstawiamy na 20 minut.

Warzywa przesmazamy na potowie masta
i przyprawiamy. [Po oR 2 minutach dodajemy
peczaR i prazymy go przez 1 minute,
a nastepnie zalewamy catos¢ bulionem do
oR. 3 cm powyzej powierzchni peczaRku.
Gotujemy na wolnym ogniu, suRcesywnie
dolewajac bulion,az peczak bedzie deliRatnie

twardawy. Na Roniec dodajemy masto.

Cebule szRlimy na oleju z dodatRiem soli,
a nastepnie dodajemy grzyby i czosneR.
Po ok 4 minutach dolewamy bulion. Po
odparowaniu potowy ptynu catosc zalewamy
Smietana. Doprawiamy soRiem z cytryny
i pietruszka.

Rybe po wyciagnieciu z marynaty smazymy
od strony sRorkRi na matejiloscioleju. Po ok
5-6 minutach obracamy sandacza, dodajemy
masto i smazymy oR 3-4 minuty, polewajac
od gory rozpuszczonym mastem.

Sandacza uktadamy na peczotto i polewamy
przygotowanym sosem.

Preparation:
[Pour the marinade over the pikeperch on
the meat side and set aside for 20 minutes.

Fry the vegetables in half the butter, and
season them. After about 2 minutes add
pearl barley and roast for I minute, then pour
the stocRto the height of about 3 cm above
the groats. CooR over low heat, gradually
adding bouillon, until pearl barley is slightly
hard. At the end, add butter.

Glaze the onion in oil, season with salt,and
add mushrooms and garlic. After about
4 minutes add the bullion. When half of the
liquid evaporates, pour cream over the dish.
Season with lemon juice and parsley leaves.

After takRing the fish out of the marinade,
fry it on the skin side in a small amount of
oil. After 5-6 minutes turn the pikeperch,
add butter and fry for 3-4 minutes more,
pouring dissolved butter over the top.

Arrange the pikeperch on pearl barley with
vegetables, and pour the sauce over it.




Desery i inne

Desserts
and other dishes




IKnedle ze sliwka
[Plum dumplings

Sktadniki:

- 1 Rg ugotowanych i wystudzonych
ziemniaRow

- 250 g maRi pszennej

- 3 tyzRi maRi ziemniaczanej

- O,5tyzeczRi soli

- 2 jajRa

- wydrylowane sliwRi wegierRi

WyRonanie:

ZiemniaRi przepuscic przez maszynke lub
przecisnac przez praske, dodac pozostate
sRtadniRi oprocz sliweR i wyrobi¢ szybRo
gtadRie ciasto. Nabierac porcje ciasta,
rozprowadzi¢ na dtoni, potozy¢ na srodRu
Sliwke i zawinac scisto, tworzac RulRe.
Gotowe Rnedle wRktadac na deliRatnie wrzaca,
leRRo osolong wode z tyzRka oleju, i gotowac
od momentu wyptyniecia oRoto 3-5 minut.
Wyjmowac tyzkRa cedzakRowa i podawac
polane smietana z cukRrem i cynamonem
lub podsmazona na masle butka tarta
z cuRrem.

Ingredients:

- 1 Rg boiled and cooled potatoes
- 0.25 Rg wheat flour

- 3 tablespoons potato starch

- 0.5 teaspoon salt

-2 eggs

- stoned Hungarian plums

Preparation:

Grind the potatoes in a grinding machine
or squeeze them through a potato ricer,
add the other ingredients — apart from
the plums — and Rnead the dough quicRly
until smooth. Scoop portions of the dough,
spread each one on your hand, place a plum
in the middle, and wrap it tightly with the
dough, forming a ball. Put the dumplings
into slightly boiling, a bit salted water with
a spoonful of oil,and boil until they emerge
on the surface (ca. 3-5 minutes). TakRe them
out with a skRimmer spoon, and serve poured
with cream with sugar and cinnamon or
with breadcrumbs fried in butter with sugar.




SRktadniki:

- 2,5 szRlanRi maRli

- niepetna szRlanka cukRru

- szRlanRa mleka

- 130 g masta lub pot RostRi dobrej margaryny
- 4 z6HtRa

- 50 g swiezych drozdzy

- szczypta soli

- cuRier waniliowy

- garsc rodzyneR (opcjonalnie)

- luszcz do wysmarowania formy
- butRa tarta do wysypania formy

WyRonanie:

Drozdze rozetrze¢ z tyzeczRa cuRru, rozrobic
z /3 szRlanki podgrzanego mleRa i wlac
do % szRlanRi maRi, zamiesza¢, odstawic
w ciepte miejsce do wyrosniecia. Reszte
mleRa podgrzac z cukrrem waniliowym i sola.
Masto rozpuscic w oddzielnym Rubeczku
i przestudzi¢. Zottka utrze¢ z cukrem na
puszysta mase. Wyrosniety zaczyn wlac
do pozostate] maRi, dodac zottkRa, mleko
I wyrobi¢ na gtadRie ciasto. Nastepnie
dodac rozpuszczone masto i doRtadnie
wyrobi¢, az ciasto zacznie odchodzi¢ od reRi.
Zostawic w cieptym miejscu do wyrosniecia.
Forme z RominRiem wysmarowac ttuszczem
i wysypac butRa tarta. Wyrosniete ciasto
przetozy¢ do formy, odstawi¢ do wyrosniecia.
Wstawi¢ do leRR0O nagrzanego piekRarnika
i piec oRoto 40-45 minut w 160-180°C. Po
leRRim ostudzeniu, jeszcze ciepta babRe
pola¢ polewa czeRoladowa (lub [ukrem)
i udeRorowac.

Ingredients:

- 2.5 cups flour

- 1 nearly full cup sugar

-1 cup milR

- 130 g butter or half a packet

of good-quality margarine

- 4 egg yolks

-50 g fresh yeast

- pinch of salt

- vanilla sugar

- handful of raisins (optional)

- fat to grease the baking mould,
breadcrumbs to sprinkle in the mould

Preparation:

Grind yeast with a teaspoon of sugar,
dissolve in ¥ cup of warmed milk and
pour into ¥, cup of flour. Stir and set aside
in @ warm place to rise. Heat the remining
milk with vanilla sugar and salt. Dissolve
the butter in a separate cup and let it cool.
Blend the egg yolRks with sugar until fluffy.
[Pour the risen leaven into the remaining
flour, add egg yolRs, milk and Rnead into
smooth dough. Then add the melted butter
and Rnead thoroughly until the dough
stops sticRing to your hands. Leave it in
awarm place to rise. Grease the cake spring
mould with a chimney-shaped cover with
fatand sprinkle with breadcrumbs. Put the
risen dough into the mould, and set aside
torise. Then putitinto a slightly preheated
oven and bake for about 40-45 minutes at
160-180°C. After cooling down for a while,
pour the still warm caRe with chocolate
topping (or icing) and decorate it.

Babka drozdzowa
Yeast cakRe




Chleb razowy na zakwasie
Wholemeal bread with sourdough

Zaczyn:

Na 12 godzin przed pieczeniem chleba
przygotowac zaczyn: 90 ml wody, 90 g
maRi zytniej (typ 2000), 60 g zakRwasu
zytniego. WszystRie sktadniRi potaczyc
w miseczce, przyRryc¢ sciereczka i odstawic
na 12 godzin w ciepte miejsce.

SRktadniki na ciasto chlebowe:
- 250 g aktywnego zakRwasu

- 200 g maRi zytniej razowej

- 200 g maRi pszennej razowej
- 1 tyzeczRa soli

- ltyzeczRa cuRru

- oR. 350 ml wody

WyRonanie:
Suche sktadnikRi wymieszac w misce, dodajac
€O jaRis czas nieco wody, az do uzyskania
gestej, jednolite] Ronsystencji. Ciasto nie
moze by¢ nazbyt ptynne, bo zawierajac zbyt
wiele wody, chleb nie dopiecze sie wewnatrz.
Blaszke nalezy posmarowac smalcem
iwysypac¢ maRa. Ciasto przetozy¢ do formy
dopotowy wysoRosci | odstawi¢ na RilkRa
godzin do wyrosniecia. Wstawi¢ do leRRo
nagrzanego pieRarniRa. Piec w 230°C przez
oRoto 10 minut. Po tym czasie zmniejszy¢
temperature do 200°C i piec 50 minut.
[Po upieczeniu wyjac chleb z pieRarnika

I wystudzic.

Sourdough:

Prepare the sourdough 12 hours before
bakRing bread: 90 ml water, 90 g rye flour
(type 2000), 60 g rye leaven. Stir all
ingredients in a bowl, cover with a cloth
and set aside for 12 hours in a warm place.

Ingredients for bread dough:

- 250 g active sourdough

- 200 g wholemeal rye flour

- 200 g wholemeal (wheat) flour
- ] teaspoon salt

- | teaspoon sugar

- ca. 350 ml water

Preparation:

Mix the dry ingredients in a bowl, adding
a little water from time to time until you obtain
thick, homogenous mass. The dough must
not be too liquid, because if it contains too
much water, the bread will not bake inside.
Grease a baRing tray with lard and sprinkle
with flour. Put the dough into the tray up to
a half of its height, and let it rise for a few
hours. Then put it in a slightly preheated
oven. Bake at 230°C for about 10 minutes.
After that, reduce the temperature to 200°C
and baRe for 50 minutes. Take the bread
out of the oven and let it cool.




Ciasto marchwiowe
Carrot cake

SRtadniki:

- 1,5 szRlanRi oczyszczonej i startej na
grubych oczRach marchwi

- 1,5 szRlanRi maRi

-4 jajRa

- 1 szRlanRa oleju stonecznikowego

- 1 szRlanka cukru

- 1tyzeczRa proszku do pieczenia

- 1tyzeczka sody oczyszczonej

- 1 tyzeczkRa cynamonu

- ItyzRa cukru waniliowego

- 1 szRlanka prazonych, posiekRanych
orzechow wtosRich lub laskowych

- O,5tyzeczRi soli

WyRonanie:

Jajra ubijamy z cukrem i cukrem waniliowym,
a nastepnie stopniowo dolewamy olej.
W dalszej Rolejnosci dodajemy make
przesiang przez sitko wraz z sodg, sol3
| proszRiem do pieczenia oraz cynamon. Na
Roncu dosypujemy odsaczonag marchew
i orzechy.

Ciasto pieczemy w nagrzanym pieRarniku
w temperaturze 180°C przez oR. 45-50 min.
[Po wyjeciu ciasto mozemy posmarowac

serRiem lub skropi¢ miodem.

Ingredients:

- 1.5 cups cleaned carrot grated on a large-
hole grater

- 1.5 cups flour

- 4 eggs

-1 cup sunflower ail

-1 cup sugar

- ] teaspoon bakRing powder

- 1 teaspoon baking soda

- ] teaspoon cinnamon

- 1 tablespoon vanilla sugar

- 1 cup roasted and chopped walnuts or
hazelnuts

- 0,5 teaspoon salt

Preparation:

Blend the eggs with sugar and vanilla sugar,
then gradually add the oil. Next, add flour
sifted through a sieve together with soda,
salt, baRing powder and cinnamon. At the
end, add drained carrots and nuts.

Bake the caRe in a preheated oven at 180°C
for approx. 4-50 minutes. After taking the
cakRe out of the oven you can spread it with
homogenised cheese or sprinkle with honey.




Buteczki drozdzowe
Yeast rolls

SRtadniki ciasta:

- 1Rg maRli

- 1 RostkRa masta

- 100 g drozdzy

-4 jaja

- 250 g cukru

- 1 litr cieptego mleRa
- wanilia

- 50l

Skiadniki nadzienia:

- 1Rg jagod

- 250 g cuRru

- 2 tyzRi maRi ziemniaczanej

SRtadniki RruszonRki:
- 1 szRlanka maRi

- 1 szRlanRa cukru
-50 g masta

WyRonanie:

MleRo, troche drozdzy i tyzkRe cukRru wy-
mieszac¢ w szRlance | pozostawi¢ do wy-
rosniecia. MaRe przesiac przez sitRo, do-
dac sal, 3 jajRa, masto, cuRier, wanilie oraz
wczesnie] przygotowany rozczyn z mleka,
drozdzy i cuRru, a nastepnie wyrobic cia-
sto drozdzowe. Gotowe ciasto odstawic
do wyrosniecia. Kiedy podwoi juz swoj3
objetos¢, uformowac wateR i cigé porcje na
buteczRi. Jagody zasypac¢ cukrem, dodac
maRe ziemniaczang i doRtadnie wymieszac.
Tak przygotowanymijagodami nadziewac
jagodziankRi i rozRtadac na blasze. Gotowe
porcje smarowac rozmieszanym jajRiem
i posypywac RruszonRa. Piec oR. 15 minut
w temperaturze 180°C, az beda rumiane.

Ingredients for the dough:
- 1 Rg flour

- 1 packet butter

- 100 g yeast

-4 eggs

- 250 g sugar

- 11 warm milk

- vanilla

- salt

Ingredients for the stuffing:

- 1 Rg berries

- 250 g sugar

- 2 tablespoons potato starch

Ingredients for the crumble:
-1 cup flour

-1 cup sugar

-50 g butter

Preparation:

Mix milR, a little yeast and a spoonful of
sugarinacup and set aside torise. Sift the
flour through a sieve, add salt, 3 eggs, butter,
sugar, vanilla and the previously prepared
leaven of milR, yeast and sugar. Then Rnead
the yeast dough and leave it to rise. Once
it doubles its volume, form a roller and
cut out portions for the rolls. Sprinkle the
berries with sugar, add potato starch and
stir well. Stuff the rolls with the prepared
berries and spread them on a baking tray.
Spread stirred egg on the rolls and sprinkle
them with the crumble. Bake for about 15
minutes at 180°C until browned.




MakRowiec
Poppy seed cake

SRtadnikRi ciasta drozdZzowego:
- 3 szRIanRi maRi pszennej

- 180 ml mleRa

- 150 g roztopionego

| ostudzonego masta (lub margaryny)
- 6 z6fteR

-50 g swiezych drozdzy

- 6tyzeR cuRru

- 15 tyzRi oleju

- O,5tyzeczRi soli

- 1,5 tyzRi spirytusu

- cuRier waniliowy

SktadnikRi masy makowe

-500 g maku

- 200 g cukru

- 1 tyzRa miodu

- RilRa Rropli aromatu migdatowego
- 5zCzypta cynamonu

- 1 tyzRa mieRRiego masta

- 6 biateR

- dodatRi: Randyzowana sRorka
pomaranczowa, rodzynRi, posieRane
orzechy wtosRie

Sktadniki lukru:

- 0,5 szRlanRi cukru pudru
- 2 tyzRi goracej wody

- troche maRu do dekRoracji

Ingredients for yeast dough:
- 3 cups wheat flour

- 180 ml milkR

- 150 g melted and cooled butter
(or margarine)

- 6 egg yolks

- 50 g fresh yeast

- 6 tablespoons sugar

- 1.5 tablespoons oil

- 0.5 teaspoon salt

- 1.5 tablespoons spirit

- vanilla sugar

Ingredients for poppy seed mass:
-500 g poppy seeds

- 200 g sugar

- ] tablespoon honey

- a few drops of almond aroma

- pinch of cinnamon

- | tablespoon soft butter

- 6 egg whites

- additionally: candied orange peel,
raisins, chopped walnuts

Ingredients for icing:

- 0.5 cup powdered sugar

- 2 tablespoons hot water

- a little poppy seeds for decoration

WyRonanie:

Masa makRowa: mak zala¢ wrzatkiem, przy-
Rry¢ i odstawi¢ na potgodziny, po tym czasie
odRryCizostawi¢ do ostygniecia. Nastepnie
odcedzi¢ na gestym sitRu wytozonym gaza
lub sciereczRa i dobrze odcisna¢. Zmieli¢
dwuRrotnie w maszynce do mielenia mie-
Sa, Uzywajac sitka o drobnych oczRach.
Dodac pozostate sktadniRi oprocz biateR.
Biatka ubic¢ na sztywna piane i delikRatnie
wymieszac z makRiem.

Ciasto: leRRo ciepte mleRo wymieszac
Z tyzeczRa cuRru, poRruszonymi drozdzami
i OR. 4 tyzRami maRi. PrzyRry¢ sciereczka
i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia
na oR. 10-15 minut. Gdy zaczyn wyrosnie,
potaczy¢ go z pozostatymi sRtadnikRami
na ciasto drozdzowe, na Roncu dodajac
roztopione masto (lub margaryne). Ciasto
zagnies¢, przyRryc sciereczRa i pozostawic
do wyrosniecia, az podwoi swoja objetosc
(oR. 1-1,5 godziny). Porcje ciasta podzieli¢
na 3 czesci. Kazda czesc rozwatkowac na
prostoRat o grubosci oR. 3 mm, natozyc %
masy, zostawiajac oR. 2 cm od brzegu, |
zawinac¢ w rolade. Konce sklei¢i podwingc
pod spod, odstawi¢ do wyrosniecia.
MakRowce przetozy¢ na posmarowany
olejem papier do pieczenia i zrolowac
dwuRrotnie, tworzac tube, pozostawiajgc
I cm luzu miedzy ciastem a papierem (nie
wiecej). Koncow papieru nie zawija¢ pod
spad, tylRo pozostawic otwarte. Utozy¢ na
blache do pieczenia i wstawi¢ do pieRarnika
na oR. 40-50 minut w temperaturze 190°C.

[Pozostawi¢ do ostygniecia.

LuRier: cuRier puder rozetrze¢ razem z go-
racg woda na gtadkRa mase, jeszcze ciepte
maRowce pola¢ lukRrem i posypac maRiem.

Preparation:

Poppy-seed filling: pour boiling water over
poppy seeds, cover them, and leave to cool
for half an hour. Then drain the seeds in
a fine-mesh strainer lined with gauze or
cloth, and squeeze well. Grind twice in
ameat grinder using a fine-mesh sieve. Add
the other ingredients except egg whites.
Whip the whites until stiff and gently stir
them with poppy seeds.

Dough: mix slightly warm milk with a te-
aspoon of sugar, crushed yeast and approx.
4 tablespoons of flour. Cover the mass with
a cloth and set aside in a warm place for
about10-15 minutes to rise. \When the leaven
has risen, combine it with the remaining
ingredients for the yeast dough, adding
melted butter (or margarine) at the end.
Knead the dough, cover with a cloth and let
rise until it doubles its volume (about 1-1.5
hours). Divide the dough into 3 portions.
Roll out each partinto an about 3-mm-thick
rectangle, apply /s of the mass, leaving about
2 cm from the edge, and roll everything into
a Swiss roll. Stick the ends together and
roll them underneath, then set the dough
aside to rise. Place the poppy seed mass
on a piece of baking paper greased with oil,
and roll them twice to form a tube, leaving
1 cm of clearance between the dough and
the paper (not more). Do not roll the ends of
the paper underneath but leave them open.
Arrange the rolls on a baking tray and put
itinto the oven for approx. 40-50 minutes
at 190°C. Allow to cool down.

Icing: blend powdered sugar with hot water
until smooth, and pour the icing over still
warm poppy seed cakRes and sprinkle them
with poppy seeds.




Mrowisko - tradycyjne ciasto Suwalszczyzny
Anthill cake — a traditional cake of the Suwatki region

Sktadniki na faworki:

- 1,5 szRlanki maRi

- 4-5tyzekR masta

- 3tyzRi cuRru pudru

- szczypta soli

-5 zotteR

- 3-4 tyzRi Smietany, Rwasnej i gestej
- 1 tyzRa spirytusu, wodRi

lub mocnego rumu

- smalec lub olej do smazenia

Sktadniki na polewe:

- 100 g masta

-50-70 g miodu

- 1 szRlanka cuRru

- do posypania: suchy maR, rodzynRli

WyRonanie:

Przygotowanie faworkRow na mrowisRo:
CuRier ucieramy z mastem na Rremowa
pianeiciagle ucierajac, dodajemy smietane,
z0ttRa i alkohol. Dodajemy przesiang make,
po troszRu, aby ciasto dato sie ucierac
co najmniej przez 5-10 minut. Nastepnie
wyRtadamy ciasto na stolnice i wyrabiamy
tak dtugo, aby byto elastyczne. Ciasto nalezy
mocno wyttuc o stot— wtedy bedzie bardziej
elastyczne. Wyrobione ciasto przyRrywamy
i odRtadamy na godzine.

Na stolnice, na Rtorej bedziemy watkowac
ciasto, wylewamy odrobine gorgcego oleju,
odRrawamy RawateR ciasta i rozwatkujemy
na cieniutRi placeR. Kroimy na dosyc¢
duze RawatRi (nie musza byc regularne
i symetryczne), Rtore od razu wrzucamy na
rozgrzany ttuszcz. Smazymy przez chwile
z Razdej strony, do zarumienienia
i chrupRosci. OdRtadamy faworRi na talerz
wytozony reczniRiem papierowym, w Rtory

wsigknie nadmiar tuszczu.

WyRonanie mrowiska: uRtadamy faworRi
warstwami, za Razdym razem polewajac
Jje polewa miodowa i obsypujac makRiem
i rodzynRami. Tak przygotowane ciasto
mozna przechowywac nawet miesiac, nie

straci na swiezosci ani chrupRosci.

Ingredients for angel wings:

- 1.5 cups flour

- 4-5 tablespoons butter

- 3 tablespoons powdered sugar

- pinch of salt

-5eggyolks

- 3-4 tablespoons thick sour cream

- 1 tablespoon spirit, vodRa or strong rum
- lard or frying oil

Ingredients for the glaze:

- 100 g butter

-50-70 g honey

-1 cup sugar

- dry poppy seeds, raisins for sprinkling the
top of the cake

Preparation:

Preparation of the angel wings: blend sugar
with butter into a creamy, fluffy mass and,
blending constantly, add cream, egg yolRs
and alcohol. Then add sifted flour little by
little so that the dough could be blended
for at least 5-10 minutes. Then place the
dough on a pastry board and Rnead until
you form flexible mass. Beat the dough
strongly against the table — then it will be
more elastic. Cover the Rneaded dough
and put it aside for an hour.

[Pour a little hot oil onto the pastry board
on which you will roll the dough, cut
a piece of dough, and roll it out into a thin
pancakRe. Cut into quite large pieces (they
do not have to be regular or symmetrical)
and immediately put them into hot fat. Fry
for a while on each side until golden brown
and crispy. Then put the angel wings on
a plate lined with a paper towel that will
soak up excess fat.

Preparation of the anthill: arrange the angel
wings in layers, each time pouring the honey
glaze over them and sprinkling them with
poppy seeds and raisins. You can store
the anthill cake for up to a month and rest
assured it will not lose its freshness or
crispness.




LiRier z zielonych orzechow
Green walnut liqueur

SRktadniki:

- 20 zielonych orzechow wiosRich
- 11 wodRi 40%

- 10 gozdziRéw

- 3 pestRi brzoskwini

WyRonanie:
Orzechy oczysci¢, poRroi¢, wrzuci¢ do
gasiora wraz z gozdzikami i pestkami brzo-
skwini, zala¢ wodR3a i odstawi¢ na 2 mie-
sigce. Catosc¢ przecedzi¢ przez sito, dodac
cuRier i odstawic¢, az cuRier sie rozpusci,
a nastepnie przefiltrowac, rozlac¢ do butelekR
i odstawi¢ do lezakRowania na 3 miesigce.

LiRier sprawdza sie jako lek na problemy
trawienne (wzdecia, biegunki), oczyszcza
krew i wagtrobe, zapobiegajgc jej ottuszczeniu.
Jest bogaty w witaminy: A, C, E, KiB6 oraz
tiamine, fosfor, wapn, magnez, zelazo, cynk,

kwas foliowy, potas i sod.

Ingredients:

- 20 green walnuts
- 11vodRa 40%
-10 cloves

- 3 peach seeds

Preparation:

Clean the nuts, cut them, put them in
a demijohn, pour in the vodRa, and leave
for 2 months. Strain everything through
a sieve, add sugar, and leave to dissolve.
Then filter the product, pour it into bottles
and let it rest for 3 months.

The liqueur works well as a remedy for
digestive problems (flatulence, diarrhoea), and
purifies blood as well as the liver, preventing
the fatty liver disease. It is rich in vitamins: A, C,
E, Kand B6 as well as thiamine, phosphorus,
calcium, magnesium, iron, zinc, folic acid,
potassium, and sodium.




NalewRa Zenicha
"Zenicha' dog rose liqueur

Sktadniki na sok:

- pedy sosnowe

- czarny bez (Rwiaty i owoce)
- Rwiat miety, mniszeR

- pigwa, dziRa roza, jezyna

- miod

- spirytus

- wodRa

SktadniRi nalewRi:

- oRoto 31 soku

- 500 ml wodRi

- 500 ml czystego spirytusu (70%)
- 500 ml wody

- 2 szRlanRi ptynnego miodu

WyRonanie:

Zebraneioczyszczone sktadniRi wRktadamy
do stoiRow i zasypujemy cuRrem. CzeRamy,
az owoce puszcza soR. Po okRoto miesigcu
zlewamy wszystRo do gasiora, dodajemy
rozpuszczony miod i alkohol. Po potaczeniu
sRtadniRow filtrujemy i przelewamy do
buteleR. Caty proces przygotowania trwa
oRoto 9 miesiecy.

Nalewka zenicha jest produktem regionalnym
na bazie 12 sktadnikow i alkoholu. Jej historia
siega 1870 roRu. W dawnych czasach ludzie
byli ubodzy i zywili sie gtownie tym, co
sami wyhodowali lub nazbierali. Mtode
panny zbieraty ziota, Rwiaty, owoce — aich
matki i babki sporzgdzaty z nich nalewke
0 nazwie zenicha. Jej tajemna receptura
byta pilnie strzezona, a o jej magicznych
wtasciwosciach wiedzieli nieliczni. Wierzono
bowiem, ze owa nalewka wystawiona
w oknie domu, w Rtorym znajduje sie mtoda
panna, przyciggnie najlepszego Randydata
na meza. Kawaler, Rtory zostat poczestowany
nalewkg, zostawat pozniej szczesliwym

matzonRkiem.

Ingredients for the juice:

- pine sprouts

- elderberry (flowers and fruits)
- mint flower, dandelion

- quince, dog rose, blackberry
- honey

- spirit

- vodRa

Ingredients for the liqueur:

- about 3 | the above juice

- 500 ml vodka

- 500 ml pure spirit vodRa (70%)
- 500 ml water

- 2 cups liquid honey

Preparation:

[Put the collected and cleaned ingredients
into jars and sprinkle with sugar. Wait for the
fruit to release juice. After about a month,
pour everything into a demijohn, and add
dissolved honey and alcohol. After mixing
the ingredients, filter the liquid and pour it
into bottles. The entire preparation process
takRes about © months.

The ‘zenicha’ liqueur is a regional product
based on I2 ingredients and alcohol. Its history
dates back to 1870. In the old days, people
were poor and fed mainly on what they
had grown or gathered themselves. Young
maidens picked herbs, flowers, fruits — and
their mothers and grandmothers made liqueur
from those ingredients. The liqueur was
called zenicha’ (from the Polish verb Zenic
sie’meaning ‘get married’). Its secret recipe
was carefully guarded, and few kRnew about
its magical properties. It was believed that
this liqueur, when displayed in the window
of the house where a young girl lived, would
attract the best candidate for her husband.
A bachelor who was offered the liqueur,

would later be accepted for a husband.




Paczki

Doughnuts
SRtadniki: Ingredients:
- 6 z0tteR - 6 eggyolks
- 3 szRlanRi maRi - 3 cups flour
- 3tyzRi cuRru - 3 tablespoons sugar
- 100 g masta - 100 g butter

- 60 g swiezych drozdzy
- 0R. 2 szRlanRi mleRa

- 1-2 tyzRi spirytusu

- szczypta soli

- marmolada

- cuRier puder

- tluszcz do smazenia

WyRonanie:

[Przygotowac rozczyn: drozdze rozetrzec
Z tyzeczRa cuRru, rozrobi¢ z O,5 szRlanRli
podgrzanego mleRa i wla¢ do miski z O,5
szRlanRi maRi, odstawi¢ do wyrosniecia.
Z6ttka utrze¢ z cukrem, dodac maRe, rozczyn
i wyrobi¢ na gtadRie ciasto, a nastepnie do-
dac rozpuszczone, ale leRRo ciepte masto.
DoRtadnie potaczy¢, po czym odstawic do
wyrosniecia. W dalszej Rolejnosci ciasto
rozwatkowac na grubos¢ oR 1cm, wyRrawac
szRIanRa RrazRi, naktadac nadzienie, zlepiac
brzegi i odRtadac na grubsza sciereczRe
posypana maRka. Zostawic do wyrosniecia.
W garnRu lub gteboRiej patelni rozgrzac
ttuszcz (temperature sprawdzi¢ wrzucajac
RawateR ciasta — jesli natychmiast wyptynie
| zacznie sie smazyc, o znaczy, ze tempera-
tura jest odpowiednia). Po usmazeniu z obu
stron na ztoty Rolor (sprawdzi¢ patyczRiem),
0s3czyC na papierowym reczniku i ostudzo-
ne obtacza¢ w cuRrze pudrze zmieszanym
z cuRrem waniliowym.

- 60 g fresh yeast

- approx. 2 cups milkR

- 1-2 tablespoons spirit
- pinch of salt

- marmalade

- powdered sugar

- frying fat

Preparation:

Sourdough: crush the yeast with a teaspoon
of sugar, stirin 0.5 cup of warmed milR, and
pour into a bowl, adding 0.5 cup of flour.
Then setaside torise. Blend egg yolRs with
sugar, add flour, sourdough and Rnead until
smooth. Next,add melted and slightly warm
butter. Combine well and set aside to rise.
Then roll out the dough into a I-cm-thick
pancake, cut out circles with a mug, place
a portion of the filling in the middle of each,
glue the edges together,and put the dough-
nuts on a thick cloth sprinkRled with flour.
Leave them to rise. Heat the fat in a pot or
tall frying pan (checR the temperature by
throwing a piece of dough into the frying
fat — ifitemerges immediately and starts to
fry,it means the temperature is right). After
frying on both sides until golden brown
(check with a sticR), drain the doughnuts on
a paper towel, let them cool down, and roll
in powdered sugar mixed with vanilla sugar.




Racuchy drozdzowe
Yeast drop scones

Sktadniki na zaczyn:

- 3tyzRi maRi pszennej
- 0,5 szRlanki mlekRa

- 25 g swiezych drozdzy
- TtyzRa cukru

SRtadniki na racuchy:

- 1 szRlanka maRi pszennej
- 0,5 szRlanki mleka

-2 jaja

- 2-3jabtRa

- 3tyzRi cuRru

- tluszcz do smazenia

- cuRier puder

WyRonanie:

Do miseczRiwRruszy¢ drozdze, dodac cuRier
| ciepte mleRo, wymieszac¢ do rozpuszczenia
drozdzy. Doda¢ make, wymieszac, aby
pozbyc¢ sie grudeR, przyRryc sciereczkRa
| odstawi¢ w ciepte miejsce na oR. 15 min.
Jabtka obrac i pokroi¢ na RawatRi, a nastepnie
wymieszac z tyzRg cukru. Do zaczynu dodac
maRe, ciepte mleRo, jaja i cuRier, doRtadnie
potaczyc¢, dodac jabtka, wymieszaciodstawic
na 15 minut. Porcje ciasta nakRtadac tyzka
na goracy tuszcz. Smazyc¢ na ztocisty
Rolor z obu stron, odsaczac¢ na reczniku
papierowym z nadmiaru ttuszczu i podawac
Ciepte, posypane cuRrem pudrem.

Ingredients for the leaven:
- 3 tablespoons wheat flour
- 0,5 cup milk

- 25 g fresh yeast

- | tablespoon sugar

Ingredients for the drop scones:
- 1 cup wheat flour

- %o cup milkR

-2 eggs

- 2-3 apples

- 3 tablespoons sugar

- frying fat

- powdered sugar

Preparation:

Crumble the yeast into a bowl, add sugar
and warm milR, and stir until the yeast is
dissolved. Add flour, stir well to remove
lumps, cover with a cloth, and set aside in
a warm place for about 15 minutes. Peel
the apples and cut them into pieces, then
combine with a spoonful of sugar. Add flour,
warm milR, eggs and sugar to the leaven, stir
thoroughly, then add the apples, stir again,
and leave for 15 minutes. Scoop portions
of the dough with a spoon and put them
into hot frying fat. Fry on both sides until
golden brown, then strain any excess fat
on a paper towel and serve warm, sprinkled
with powdered sugar.




Revani
TurRish-style Revani semolina cake

SRtadniki ciasta:

- 3jajRa

- 1 szRlanka cukru

- 1 szRlanka jogurtu naturalnego
- 1 szRlanka oleju

- 1 szRlanka Raszy manny

- 1 szRlanka maRi pszennej

- 1 tyzeczRa wanilii

(lub 1 opakowanie cukru waniliowego)
-10 g proszRu do pieczenia

- wiorkRi RoRosowe do deRoracji

SRtadniki syropu:

- 4 tyzRi cuRru

- 0,5 szRlanRi wody

- 0,5 szRlanRi sokRu pomaranczowego
- soR z jednej cytryny

WyRonanie:

JajkRa zmiRsowac z cuRrem. Po Rolei dodawac
reszte sRtadnikRow, ciagle mieszajac. Gotowg
mase przela¢ do naczynia zaroodpornego
| piec w pieRarniRu nagrzanym do 180°C
przez oRoto 40 minut. W miedzyczasie
W garnuszRu zagotowac cuRier z woda
i soRiem. Ciasto podawac polane wystu-
dzonym sosem i udeRorowane wiorkRami
RoRosowymi.

Ingredients for the dough:
- 3 eggs

-1 cup sugar

- 1 cup plain yoghurt

-1 cup il

-1 cup semolina

-1 cup wheat flour

- ] teaspoon vanilla

(or 1 pack of vanilla sugar)
- 10 g baRing powder

- shredded coconut for decoration

Ingredients for the syrup:
- 4 tablespoons sugar

- 0,5 cup water

- O,5 cup orange juice

- juice of 1 lemon

Preparation:

Combine eggs with sugar. Add the rest of the
ingredients one by one, stirring continuously.
Pour the mixture into a heatproofdish and
bake in an oven preheated to 180°C for
about 40 minutes. In the meantime, boil
sugar with water and juice in a pot. Serve
the caRe poured with cooled sauce and
decorated with shredded coconut.




RoRitnikR - ,,Ztoto Syberii”
Sea buckthorn - ‘Siberian gold’

Sktadniki:

- 1 Rg owocow oczyszczonego
i przemrozonego roRitnika

- 1Rg cukru

- 11 wodRi

-500 ml spirytusu

WyRonanie:

Owoce wrzuci¢ do gasiora, przesypujac
CuRrem. Zalac¢ spirytusem i odstawic w Ciepte
miejsce na 2 miesigce. Od czasu do czasu
potrzasac gasiorem w celu wymieszania
zawartosci. Po rozpuszczeniu cuRru dodac
pozostaty alkohol, przefiltrowac i rozla¢ do
buteleR. Gotowy roRitnik powinien lezakowac
jeszcze przez pot roRu.

Rokitnik zawiera blisko 190 substancji pozy-
tywnie wptywajgcych na zdrowie, takich jak:
antyoksydanty, flawonoidy, aminokwasy,
nasycone Rwasy ttuszczowe, mikroelementy
(potas, zelazo, fosfor, mangan, bor, wapn,
Rrzem, witaminy A,C,D,E,IK,P). Poza tym
rokitnik wykazuje dziatanie oczyszczajgce
Rrew, wzmacnia odpornosc, wspomaga
URfad trawienny, usprawnia prace mozgu
oraz catego uktadu nerwowego. Dziata
wspomagajgco na organizm w chorobach
wrzodowych zotgdRa oraz chorobach no-

wotworowych.

Przeciwskazania do stosowania to: zapalenie
trzustRi, wgtroby oraz ostre zapalenie
pecherzyka zotciowego | Ramica zotciowa.

Ingredients:

- 1Rg purified and frozen sea bucRthorn fruits
- 1 Rg sugar

- 11 vodRa

- 500 ml spirit

Preparation:

Put all the fruit into a demijohn, gradually
sprinRling with sugar. Pour the fruit with
spirit and set aside in a warm place for
2 months. From time to time shake the
demijohn to stir the contents. After the
sugar has dissolved, add the remaining
alcohol, filter the product and pour it into
bottles. The sea buckthorn is ready for use
after another six months of resting.

Sea buckthorn contains nearly 190 sub-
stances that positively affect our health,
such as: antioxidants, flavonoids, amino
acids, saturated fatty acids, microelements
(potassium, iron, phosphorus, manganese,
boron, calcium, silicon, and vitamins A, C, D,
E, K, P). In addition, sea buckthorn purifies
blood, strengthens the immune system,
supports the digestive system, and improves
the functioning of the brain and the entire
nervous system. The herb also supports the
body in case of gastric ulcers and cancer.

Contraindications for use: pancreatitis,
hepatitis, acute cholecystitis, and gallstones.




ZaRwas na chleb zytni
Sourdough

Chleb mozna upiec na drozdzach lub
na zakwasie. O ile drozdze s3 dostepne
w Razdym sRlepie spozywczym, o tyle
zakRwas nalezy przygotowac samodzielnie.
Nie jest to trudne zadanie, ale wymaga
rozciaggniecia w czasie, bo trwa oRoto 5-6
dni. Mozna przygotowac zakRwas zytni lub
pszenny. ZakRwas zytni mozna hodowac
na mace zytniej jasnej typ 720, jednak
znacznie bardziej wartosciowy dla zdrowia
wyjdzie z maRi zytniej razowej typ 2000.
Do zakwasu pszennego najlepiej uzy¢ maRi
pszennej razowej typ 2000, ewentualnie
maRi graham typ 1850. Przy robieniu za-
Rwasu wazne jest, aby uzywac tyle samo
wagowo maRi i wody (np. 100 ml wody
i 100 g maRi).

Bread can be made from yeast or sour-
dough. While yeast is available in every
grocery store, sourdough starter should be
prepared personally. This is not a difficult
tasRk, but it stretches over time as it takes
about 5-6 days. You can prepare rye or
wheat sourdough starter. Rye sourdough
is grown from light rye flour type 720, but
the wholemeal flour type 2000 will be
much more valuable for your health. For
wheat sourdough starter it is best to use
wholemeal flour type 2000 or graham flour
type 1850. When maRing sourdough starter,
itis important to use the same amount of
flour and water (e.g. 100 ml of water and
100 g flour).

Poszczegoblne RroRi

przygotowania zakwasu zytniego:

| dzien (wieczorem): 100 g maRi zytniej
razowej wsypac do duzego stoiRa i zalac
100 ml przegotowanej wody o temperaturze
30-35°C, doRktadnie wymieszac drewniang
tyzRa lub matewRa i odstawi¢ w ciepte
miejsce na 12 godzin (przyRrywajac czysta,
niezbyt gesta sciereczRa lub ztozona gaza).

[ dzien (rano, po 12 godzinach): zamieszac
zakRwas i ponownie odstawi¢ na 12 godzin,
a nastepnie wieczorem dodac do niego
50 g maRi i 50 ml wody, wymieszac i od-

stawi¢ na 24 godziny.

[Il dzien (wieczorem): do zakwasu dodac
50 g maRi i 50 ml wody, doktadnie wy-
mieszac, przyRryc sciereczkRa i odstawic

na 12 godzin.

I\ dzien (rano): zamieszac doRtadnie zakwas
i odstawi¢ na 12 godzin, nastepnie wieczo-
rem zakwas doRarmi¢, dodajac 50 g maRi
150 ml letniej wody, wymieszac doRtadnie.
StoiR przyRry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce

na 12 godzin.

V dzien (rano): zakwas wymieszac i odstawic
na Rilka godzin. W tym dniu mozna juz piec
chleb z przygotowanego zakwasu.

Dobry zakwas musi wytwarzac¢ charak-
terystyczne banki powietrza w stoiczRu,
W Rtorym jest przygotowywany. Jesli sg
malutRie lub nie ma ich w ogodle, nalezy
zaRwas ,obudzi¢” przez dodanie maRli
I wody oraz podwyzszenie temperatury,

w Rtérej zakwas stoi.

Zakwas moze by¢ przechowywany w lo-
dowce i ,doRarmiany” raz w tygodniu.

Steps for preparing rye sourdough starter:-
Day 1 (evening): pour 100 g of wholemeal
rye flour into a large jar and pour 100 ml
of boiled water at 30-35°C. Stir well with
a wooden spoon or churner, and leave in
a warm place for 12 hours (cover with
a clean, not too thick cloth or a folded gauze).

Day 2 (morning, after 12 hours): stir the
sourdough starter and leave it again for 12
hours, then —in the evening — add 50 g of
flour and 50 ml of water to it, stir, and set
aside for 24 hours.

Day 3 (evening): add 50 g of flour and 50
ml of water to the starter, stir well, cover with
a cloth and leave for 12 hours.

Day 4 (morning): stir the starter thoroughly
and leave it for another 12 hours. Then feed
itin the evening by adding 50 g of flour and
50 ml of lukRewarm water. Stir thoroughly.
Cover the jar and leave it in a warm place
for 12 hours.

Day 5 (morning): stir the sourdough starter
and leave it for a few hours. From this day
on you can bake bread from the prepared
sourdough.

Good sourdough has to form characteristic
air bubbles in the jar in which it is prepa-
red. If they are small or if there aren’t any
on the surface, you need to ‘waRe up’ the
sourdough by adding flour and water, and
increasing the ambient temperature of the
sourdough.

The starter can be refrigerated and ‘fed’
once a weeR.
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Bydgoszcz

Biatystok
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