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BATON WEGETARIANSKI «ew sotszewo, ewa Trocka)

WEGETARIANSCZI BATON * VEGETARIAN BAR ¢ VEGETARISCHE SPEISE

KONHTU RA Z DYNI (Genowefa Kramek)

KONFITURE Z BANIE  PUMPKIN PRESERVE * KURBISKONFITURE

Surowe warzywa, gotowane jajka, w galarecie Smietanowo-twarogowe;j. SKEAD POTRAWY:

SKtAD POTRAWY: » gozdziki
.. . o : . » cytryny

* 5jaj « 300 ml. Smietany 30 % do ubijania ] o o - cukier

» 2 peczki szczypiorku cienkiego
« 1 papryka czerwona

» 1 papryka zielona

« 1 papryka zétta

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Jajka ugotowac i pokroic w kostke, papryki - pokroi¢ w kostke drobna lub w cienkie paski, ogérek - pokroic w paski, szczypiorek
pokroic drobno, $mietane ubic z twarogiem, dodac rozpuszczona zelatyne (1/2 szk. wody). Troche szczypiorku odtozy¢
do udekorowania. Wszystkie sktadniki wymieszac, wytozyc potrawe i zwingc w rulon, po czym schtodzic. Przechowywac

« 200 g twarogu
- pieprz, sol

« 1p. zelatyny
- ogorek swiezy

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Migisz dyni kroimy w kostke, dusimy pod przykryciem na matym ogniu. Gdy dynia jest miekka dodajemy cukier, goZdziki,
skorke pomaranczowa, wycisniety sok z cytryny i w dalszym ciagu smazymy (ok. 5 godzin).

w lodowce.

Sérowé warzéwa € gotowoné jaja w smietanowo
-tworogowi galarece

SKtOD JODE:

* 5jajow

* 2 p. cenczégo téczku
* 1 czerwiono paprika
* 1zelond paprika

* 1 70tto paprika

* 300 ml. 30% smietané do ubijanio
* 200 g. tworogu

* piéprz, sol

* 1t. zelatiné

e 1swiézo glrka

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Jaja uwarzéc & pokroic w kostka; paprika
- pokroic w motq kostka abo w cenczé pasczi;
gurka - pokroic w pasczi; téczk cenko pokroic;
ubic smiétana z tworoga, dodac rozpuszczong
zelatina (1/2 szk. wodé). Wszétczé sktodniczi
wémieszac, pérzna téczku ostawic na obsépk
na pergam - wétozéc moltéch & zwingc w rélon
- schtodzéc. Trzémac w lodownicé.

Raw vegetables, boiled eggs in cream-cottage
cheese gelatine.

INGREDIENTS:

* 5eggs

* 2 bunches of chives

* 1red pepper

* 1green pepper

* 1 yellow pepper

* 300 ml of 30% fat whipping cream
* 200 g of cottage cheese

* saltand pepper

* 1 packet of powdered gelatin
* fresh cucumber

COOKING INSTRUCTIONS

Boil eggs and dice them, dice the peppers
or finely cut them into strips, slice the cucumber,
chop the chives finely, whip cream with cottage
cheese, add melted gelatin (1/2 glass). Mix all
ingredients together (leave some chives to sprinkle
it onto baking parchment paper), put the dish
onto baking parchment paper, roll and chill
it afterwards. Keep in the fridge.

Rohe Gemiise, gekochte Eier in quarkiger
- sahniger Aspik

ZUTATEN:

* 5 Eier

e Schnittlauch

* 1 rote Paprika

* 1 griine Paprika

* 1 gelbe Paprika

* 300 ml Sahne 30%
* 200 g Quark

* Salz, Pfeffer

* 1 Packung Gelatine
* 1 Gurke

ZUBEREITUNG

Die Eier kochen und in Wiirfel schneiden, Paprika
in kleine Wiirfel oder diinne Streifen schneiden.
Schnittlauch klein schneiden, Sahne mit Quark
schlagen und eingeweichte Gelatine (2 Glas
Wasser ) zugeben. Alle Zutaten riihren und auf
das Backpapier legen und rollen und abkiihlen.
Das Gericht im KiihIschrank aufheben.

SKtOD JODE:

* bania

* apfelzynowo skorka
e céczer

* gradzéczi

* cytroné

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Miasz banie kroimé w kostka, dészimé pod
przékrécym na letczim ogniu. Czej bania je
mitko dodowomé céczer, gradzéczi, apfelzynowa
skorka, wécysniony sok z cytroné € dali wcyg
smazimé (kol 5 godznow).

NGREDIENTS:
¢ Pumpkin

* orange peel
* sugar

* clove

* lemons

COOKING INSTRUCTIONS

Chop the pumpkin pulp in cubes, stew ina covered
dish on low heat until softened. Add sugar, clove,
orange peel and freshly squeezed lemon juice
while still frying (approx. 5 hours).
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ZUTATEN:

* Kiirbis

* Orangenschale
* Zucker

* Gewiirznelke
e Zitronen

ZUBEREITUNG

Kiirbis in Wiirfel schneiden und auf kleiner
Flamme diinsten so lange, bis er weich wird.
Lucker, Nelken, Orangenschale und Zitronensaft
zugeben, Ca. 5 Stunden braten.
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PASZTET Z POMUCHLA / DORSZA

(Gospodarstwo Agroturystyczne ,,0la”, Katarzyna Zacharewicz )
PASZTET Z POMUCHLA * COD PATE * DORSCHPASTETE

SKtAD POTRAWY:

» dorsz

» cebula

« pietruszka, przyprawy
« lekko zapieczony seler
« jajko

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Stonine i czesc cebuli przysmazyc, rybe nalezy ugotowac w wywarze po ugotowanych wywarach, cebulke i stonine podsmazyc
potem wszystko zmienic, dwukrotnie przez maszynke razem z ugotowanymi warzywami, doprawic przyprawami i zapiec
w piecyku lub ugotowac na parze. Potrawe te mozna podawac na ciepto i na zimno, serwowana dla gosci wypoczywajacych
w gospodarstwie agroturystycznym.

Przepis jest rodzinng 65-letniq tradycja.

SALATKA SLEDZIOWA W ZIEMNIAKACH «ew sotszewo, ewa trocka)

SLEDZOWO SALODKA W BULWACH  HERRING SALAD IN POTATOES * HERINGSALAT IN KARTOFFELN

Regionalna potrawa kaszubska sktadajaca si¢ z matosolnego sledzia, krojonego w dzwonki, doprawionego sosem
smietanowo-majonezowym.

SKtAD POTRAWY:

« Smietana 30 % homogenizowana
 majonez
« 0gorki kiszone

« ziemniaki grillowane « cebula
« Sledzie matosolne « cytryna
» jabtka Swieze « pieprz, sol

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Ziemniaki zapiec w mundurkach (w piekarniku), przekroi¢ na pét, wydrazyc i wypetnic satatka. Sledzie pokroic
w dzwonki, cebule pokroi¢ w kostke, ogorki pokroi¢ w podtuzne paski, jabtka pokroic w cienkie paski. Z soku z cytryny,
majonezu i Smietany wykonac sos. Wszystkie sktadniki wymieszac z sosem, doprawic sola i pieprzem. Przechowywac
w loddwce.

SKtOD JODE:

* pumuchel

* cébula

e piotrészka

® przéprawé

o letko zapiekto selera
* jajo

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Stonina & dzél cébulé przésmazéc, réba muszi
Uwarzéc w wéwarze po Uworzonéch wéwarach,
cébula & stonina podsmazéc poteml wszétko dwa
razé zmieléc bez maszinka raza z iworzonyma
warzéwama, doprawic przéprawama & zapiéc
w piécku abu uwarzéc na parze. Moltéch nen
moze podawac na cepto & na zémno, serwowony
dlo goscy odpocziwajacéch w agroturistnym
ghurstwie.

Przepis je familiowa 65-latng tradicja.

INGREDIENTS:
* cod

* onion

* parsley

* spices

* aroot celery
* eggs

COOKING INSTRUCTIONS

Fry pork fat and onion parts, boil the fish in the
remaining stock, mince fried pork fat and onion
twice together with boiled vegetables, season
with spices and roast in the oven or steam boil.
The dish can be served hot or cold. It is served
to guests staying in our tourist farm.

The recipe has been a family tradition for 65 years.

ZUTATEN:

* Dorsch

* Iwiebel

* Petersilien
* Speck

* Sellerie

o Fi

ZUBEREITUNG

Speck und Zwiebel braten, Gemiise kochen
und herausnehmen, Dorsch in die Briihe geben
und kochen. Alle Zutaten durch den Wolf drehen
und wiirzen. Dann backen oder mit Dampf kochen.
Das Gericht wird den Gasten serviert.

Dasist eine seit 65 Jahren traditionelle Familien-
kochrezepte.

Regionalnd, kaszébsko joda z letkosolnégo
slédza, krojonégo ,,w zwonczi”, doprowionégo
smiétanowo-majonézowim zosa.

SKtOD JODE:

e grillowoné bulwé

* letkosolné slédze

* swiézé jabka

* céhula

® cytrona

* piéprz, sol

* 30% homogenizowond smiétana
* majonéz

* kiszoné gurczi

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Bulwé upiec w piekarniku, pokroic na pét,
weédrazéc € wéfulowac salodka. Slédze pokroic
W zwonczi”, cébula pokroic w kostka, gurczi
pokroic w podtuzné pasczi, jabka pokroic
w cenczé pasczi (sok z citroné, majonéz
& smiétana wémieszac - powstowo zos). Wszétczé
sktodniczi wémieszac z zosa, doprawic zolg
€ piéprza. Trzémac w lodownicé.

Regional Kashubian dish consisting of low-salted
herring cut in steaks, with cream-mayonnaise
dressing.

NGREDIENTS:

* haked potatoes

* low-salt herrings

* fresh apples

* onion

* lemon

* black pepper, salt

* 30% fat homogenized cream
* mayonnaise

* dill pickles

COOKING INSTRUCTIONS

Bake jacket potatoes, cutin halves, hollow them
out and fill in with salad. Cut herrings in steaks,
chop onions, cut dill pickles in strips, cutapples
in thin strips, mix lemon juice with mayonnaise
and cream to make the dressing. Mix all
the ingredients with the dressing, season
with salt and pepper. Keep in the fridge.

<€

Ein regionales, kaschubisches Gericht, das aus
dem in die Glocken geschnittenen Salzhering
besteht und mit Sahne - Mayo Dressing.

ZUTATEN:

* Gegrillte Kartoffeln
e Salzheringe

* Apfel

* Zwiebel

e Zitrone

o Salz, Pfeffer

* Sahne 30 %

* Majonase
 Sauergurke

ZUBEREITUNG

Die Pellkartoffeln im Ofen braten, durchschneiden,
mit einem Loffel aushohlen und mit dem Salat
fiillen. Heringe in Stiicke schneiden. Zwiebel
i Wiirfel schneiden, Gurken und Apfel
in Streifen schneiden. SoBe aus Zitronensaft,
Majonase und Sahne machen. Alle Yutaten
mit der SoBe mischen, salzen und pfeffern.
Das Gericht im KiihIschrank aufheben.
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SLEDZIE W ZALEWIE OCTOWEJ «ow tazica, Formelia irostava)

SLEDZE W OCTOWI ZALEWIE * HERRING IN VINEGAR MARINADE * HERINGE IN ESSIGMARINADE

SKEAD POTRAWY:

« Sled7 ok. 1 kg « sl

»woda 2| « li$¢ laurowy

« ocet 1 szkl « ziele angielskie
« cebula 2 sztuki (Srednie) - maka pszenna
« olej 0,251

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Sledzie wypatroszy¢, umy¢, posolic, obtoczy¢ w mace i upiec na oleju. Do garnka wlewamy wode i ocet - w zaleznosci
od gustow smakowych, proporcja wody i octu moze by¢ wieksza lub mniejsza. Dodajemy cebule pokrojong w talarki,
lis¢ laurowy, ziele angielskie. Wszystkie sktadniki zagotowac i odstawic. Usmazone Sledzie uktadamy w dos¢ gtebokim
naczyniu i zalewamy goracq zalewa. Przygotowang potrawe pozostawiamy do wystygniecia. Najlepiej jest na nastepny

ZURAWINA Z CHRZANEM | JABKIEM

(Gospodarstwo agroturystyczne ,,0la”)
MOOSBEERE MIT MEERRETTICH UND APFEL

SKEAD POTRAWY:

* Zurawina « cukier i sol
» korzen chrzanu ogrodowego

» jabtko pieczone szara reneta lub antonéwka

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Zurawing oczysci¢ i optukac oraz zmieli¢ przez maszynke. Dodac tyle cukru ile otrzymalismy zurawiny, wszystko
dobrze wymieszac. Nastepnie upiec jabtka w piecyku. upieczone jabtka bez skorki i starty wczesniej chrzan (proporcje
wg swojego gustu) potaczyc z zurawina, lekko posoli¢ i wymieszac. Uzyskang mase przetozyc do stoikow i wstawic
do lodowki. Sos zurawinowy z jabtkiem i chrzanem przygotowujemy na biezaco do spozycia.

Z1OROWKA Z KRZANA E JABKA » CRANBERRIES WITH HORSERADISH AND APPLE

dzien. Do dekoracji mozna posypac szczypiorkiem. Najlepsza sprawa na dni postne i nie tylko.

SKtOD JODE:

* slédz (kol 1 kg)

e woda 2|

o ocet 1szk

e cébula 2 strzédné sztéczi
* olej 0,251

e sol

* hobkowi lést

* kubaba

* pszend maka

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Slédze wéczészczéc, uméc, obsoléc, obkracéc
w mace € upiéc na oleju. Do gornka wlewomé
woda € ocet - zandlégo od przépodobanio,
proporcjo wodé & octu moze béc wikszo abo
miszo. Dodowome cébula pokrojong w talarczi,
bobkowi Iést, kuibaba. Wszétko warzimé a potemu
ostowiomeé z bokil. Usmozoné slédze uktodome
w dosc gtaboczim statku & zaléwomé gorgca
zaléwa. Przéréchtowadna joda ostowiome jaz
do wéstigniaco. Nolepi je jesc na drédzi dzén.
Do 0zdobé moze obsépac téczka. Nolepi robic
0b czas postu, ale nié blos tedé.

INGREDIENTS:

* Herring - approx. 1kg
e water 21

* vinegar 1 glass

* 2 medium onions

* 0.25l of oil

* salt

* a bay leaf

* allspice

* wheat flour

COOKING INSTRUCTIONS

Gut the fish, wash them, add salt, coat
in flour and fry on oil. Pour vinegar and water
to a pot - depending on taste preference
the proportion of vinegar and water can vary.
Add sliced onion, a bay leaf and allspice.
Boil everything and take it of the heat. Put
previously fried herrings in quite a deep cookware
and pour with hot marinade. Leave the ready
dish to cool down. It tastes best the day after.
You can sprinkle it with chives as garnish.
The best dish for fast days and not only.

ZUTATEN:

* 1Kilo Heringe
e 2 Liter Wasser
* 1 Glas Essig

e 2 Iwiebel

* 250 ml 01

* Salz

* lorbeerblatt
* Nelkenpfeffer
* Weizenmehl

ZUBEREITUNG

Heringe ausweiden, waschen und salzen, dann
in Mehl walzen und in Ol braten. Das Wasser
und Essig mit Zwiebelscheiben, Lorbeerblatt,
Nelkenpfeffer kochen und dann zur Seite
stellen. Die gebratenen Heringe in das tiefe
Geschirr legen und mit Essigmarinade gieBen.
Das Gericht kiihlen lassen. Die Heringe kann
man mit Schnittlauch dekorieren. Sie schmecken
am besten am néachsten Tag.
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SKtOD JODE:

* joréwka

* korzén ogardowégo krzanu

* piekté jabko szara reneta’ abo ,heltka’
* céczer & sol

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

1oréwka wéczészczéc & wéméc a téz zmieléc
bez maszinka. Dodac téli céczru wiele
ostato zoréwczi, wszétko bélno wémieszac.
Potemi Upiéc jabka w piecyk. Upiekté
jabka bez skorczi & réchli scarti krzon
(wieléna wedle swojéch chacy) spartaczéc
7 70rowkama, letko osolé miészac.
Powstata masa przetozéc do wékow & ostawic
w lodownicé. Zoréwkowi zos z jabka & krzana
przéréchtowiwémé wiedno czedé mdze brékowny
do zjedzenio.

Y /sfaw/{l

NGREDIENTS:

 cranberries

* 1 root of horseradish

* 1 baked Rennet or Antonowka apple
e sugar and salt

COOKING INSTRUCTIONS

Clean cranberries, rinse with water and mince.
Add as much sugar as cranberries and mix
everything carefully. Then bake apples
in the oven. Mix peeled apples and previously
grated horseradish (proportions at one’s own
discretion) with cranberries. Add a pinch
of saltand mix everything. Transfer the substance
to jars and put them into the fringe. Prepare
cranberry sauce with apples and horseradish
just before serving.

o
52
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ZUTATEN:
* Moosheere
* Meerrettich aus Garten
* gebratener Apfel
(graue Renette oder Antonowka- Apfel)
* Zucker, Salz

ZUBEREITUNG

Moosheere reinigen, waschen und durch
den Wolf drehen. Zucker zugeben / Moosheere
und Zucker im Verhaltnis 1:1/ und alles
gutriihren. Die Apfel braten und dann schellen.
Die Apfel, geriebenen Meerrettich, Moosheere
riihren und salzen. Alles in die Glaser legen
und in den KiihIschrank stellen.
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CHtODNIK LITEWSKI «ew kestowo, sadwiga Gola)

LETEWSCZI CHEtODNIOK * CHLODNIK LITEWSKI  LITAUISCHER BORSCHTSCH

ZUPA RYBNA (Genowefa Kramek)

REBNO REPA * FISH SOUP « FISCHSUPPE

Wegetarianski obiad na upalny dzien. Konsystencja rzadka, zupa zabielana o delikatnym zapachu.

SKtAD POTRAWY:
« botwinka
« Swieza kapusta

« Swiezy ogorek

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Ugotowac wywar warzywny, a na nim botwinke i Swieza kapuste, catos¢ pozostawic do wystygniecia, ogorka pokroic
w pot plastry i dodac do wystudzonej zupy, przyprawic solg i pieprzem do smaku, zaprawic gesta Smietang - podawac

7 ugotowanym jajkiem.

Wegetariansczi potnié na baro cepti dzén.

SKtOD JODE:

¢ czwikléna

* swiéz0 kapusta

* swiéz0 gurka

* gotowané jaja

¢ smiétana

* przéprawé do szmaku

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Uwarzéc warzéwny wawor, a na nim czwikléna
€ swiéza kapusta, wszétko ostawic do
weéstégniaco, gurka pokroic w pot plastré
& dodac do wéstégti z&pé, przéprawic sola
€ piéprza do szmaku, zaprowic gasta smiétana
- podowac z Uwarzonyma jajama.

« jajko gotowane
- Smietana
« przyprawy do smaku

A vegetarian dish for a hot day.

INGREDIENTS:

* young beet

* fresh cabbage
* fresh cucumber
* boiled egg

* cream

* herbs to taste

COOKING INSTRUCTIONS

Prepare the stock and boil young beet and cabbage
in it, leave to cool down, slice the cucumber
and add to cooled soup, season with salt
and pepper to taste, thicken with cream - serve
with boiled egg.

S
by N LEPE » SOUPS « SUPPEN

Vegetarisches Mittagessen.

ZUTATEN:

* Junge Blatter der Roten Bete
* WeiBkohl

* Gurke

* gekochtes Ei

* Sahne

* Gewiirze

ZUBEREITUNG

Briihe mit jungen Blattern der Roten Bete
und WeiBkohl kochen und abkiihlen lassen.
Gurke in Scheibe schneiden und in die kale
Suppe zugeben, wiirzen und mit Sahne ein-
dicken. Mit gekochtem Ei servieren.

SKtAD POTRAWY:

« Zupa gotowana na rybie, warzywach, zabielana sSmietang

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Rybe gotujemy razem z warzywami: marchew, por, pietruszka, dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie, ziarna pieprzu.
Po ugotowaniu zupy zabielamy dobrg $mietang.

Rzadka konsystencjo, zabiélond zépa o létczim
zapochu.

SKtOD JODE:
* 7épa gotowond na rébie, warzéwach, zabiélono
smiétana

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Réba warzimé raza z warzéwama: marchwia,
pora, piotrészka, dodowomé bobkowi Iést,
kubaba, zorna piéprzu. Po uwdrzenim zépé
zabiélomé dobra smiétang.

Thin consistency, whitened soup with delicate
scent.

INGREDIENTS:
* Soup boiled on fish meat, vegetables, whitened
with cream

COOKING INSTRUCTIONS

Boil the fish with vegetables: Carnot, leek,
parsnip, bay leaf, allspice, grains of pepper.
After boiling whiten the soup with good cream.

Die diinnfliissige Konsistenz, mit Sahne
eingedickte Suppe mit dem delikaten Geruch

ZUTATEN:
* Gekochte Fisch Suppe, Gemiise, eingedickte
Sahne

ZUBEREITUNG

Fisch mit Suppengriine kochen, Nelken-
pfeffer, Lorbeerblatt, Pfeffer zugeben. Mit
Sahne eindicken.
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GOtABKI Z GRZYBAMI «ew przetoczyNo, Teresa Beska)

GOtABCZI Z GRZEBAMA ¢ CABBAGE STUFFED WITH MUSHROOMS
VEGETARISCHE KOHLROULADE MIT PILZEN UND SAUERKRAUT

Gotabki jarskie z grzybami i kapusta kiszong.

SKtAD POTRAWY:

« kapusta

« kapusta kiszona
. ry2

» grzyhy suszone
» cebula

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

- oliwa

- pieprz cayenne, pieprz czarny
* 50S S0jOWO0-grzybowy

* cukier

« jajko

Grzyby zaparzyc, pokroic lub zmielic, cebulke pokroi¢ zeszkli¢ na oliwie. Ryz ugotowac na pét twardo. Wymieszac ryz,
cebulke i pokrojone grzyby, dodac jajko i przyprawy. Kapuste sparzyc, odcinac liscie i zawijac farsz. Uktadac gotabki
w brytfance, nastepnie warstwe kapusty kiszonej posypang cukrem i skropiong sosem sojowo-grzybowym. Nastepnie

druga warstwa.

Wegetarianisczé gotabczi z grzébama é kiszong
kapusta.

SKtOD JODE:

* kapusta

* kiszono kapusta

® riz

* sészoné grzéhé

* cébula

* oléwa

e piéprz (cayenne), czorny piéprz
* sojowo-grzébhowi zos
* céczer

* jajo

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Grzébé zaparzéc, pokroic abo zmielécl cébula
pokroic € podsmarzéc na oléwie. Riz uiwarzéc na
pot cwiardo. Wémieszac riz, cébula é pokrojoné
grzébé, dodac jajo & przéprawé. Kapusta sparzéc,
odcénac Iésté & zwijac farsz. Uktodac gotabezi
w bratfanie, potemu széchta kiszony kapusté
posypana céczra & pokropiong sojowo-grzéhowim
20sa. Potemu postapno széchta.

Vegetarian stuffed cabbage with mushrooms
and sour cabbage.

INGREDIENTS:

* cabbage

* sour cabbage

* rice

dried mushrooms

onion

olive oil

cayenne pepper, black pepper
soy and mushrooms sauce
sugar

an egg

COOKING INSTRUCTIONS

Scald mushrooms, then cut or mince them, chop
onion and fry it until transparent on olive oil.
Boil rice until al dente. Mix it with onion and
chopped mushrooms, add an egg and spices.
Scald cabbage, take separate leaves and wrap
stuffing in it. Put stuffed cabbage in a roasting
tin and cover it with a layer of sour cabbage
sprinkled with sugar and soy and mushroom
sauce. Then put another layer.

Vegetarisches Kohlroulade mit Pilzen und
Sauerkraut

ZUTATEN:

* 1 WeiBkohl

* Sauerkraut

* Reis

* getrocknete Pilze
o Iwiebel

* Olivenol

* Cayenne Pfeffer, Pfeffer
* Soja-Pilz SoBe

* Zucker

* 1Ei

ZUBEREITUNG

Die Pilze abbriihen und schneiden oder durch
den Wolf drehen, Zwiebel schneiden und auf
der Pfanne leicht anbraten. Den Reis al dente
kochen. Alle Zutaten verriihren und das Ei
und Gewiirze zugeben. Den Kohl abbriihen.
Die Blatter abschneiden, Farce auf die Kohlblatter
legen und zusammenrollen. Die Rouladen mit
Sauerkrautin eine Bratpfanne iibereinanderlegen,
ein bisschen Zucker zugeben und Soja-Pilz

SoBe gieBen. Dann Braten.

Dania (%I/W/ﬂh
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GOtABKI WEGETARIANSKIE ow wzmo)

WEGETARIANSCZE GOtABCZI » VEGETARIAN STUFFED CABBAGE
POLNISCHE KOHLROULADEN (VEGETARISCH)

SKtAD POTRAWY:

.o 1y
« kapusta
« marchew

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

- seler
« natka pietruszki
+2-3jajka

Gtowe kapusty zagotowac w lekko osolonej wodzie. Zrobic farsz: ugotowac ryz, marchew i seler - zetrze¢ na tarce i doda¢
do ryzu, do tego dodac nac pietruszki pokrojonej i jajka. nastepnie zawijac w liscie kapusty nadziewajac je przygotowanym

farszem i przysmazac na patelni.

SKtOD JODE:
* riz

* kapusta

* marchiew
* selera

* piotrészka
* 2-3jaja

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Gtowa kapusté uwarzéc w letko osolony wodze.
Irobic farsz: Uwarzéc riz, marchiew i selera
zetrzec na torce do rizu, do te dodac pokrojony
piotrészczi € jaja. Potemu zawijac w lésté
kapusté nadzowajac je przéréchtowonym farsza
€ podsmazéc na panewce.

_— YDania (/(7/%5‘/{1'('

NGREDIENTS:

* rice

* head cabbage

* carrot

* celery

* parsley top leaves
* 2-3eggs

COOKING INSTRUCTIONS

Boil head cabbage in slightly salted water. Prepare
the stuffing: boil rice, carrot and grate celery,
add chopped parsley and eggs; after that put
the stuffing on cabbage leaves and roll, finally
fry the rolls on a frying pan.

ZUTATEN:

* Reis

* WeiBSkohl
* Méhre

* Sellerie

e Peterisilien
* 2-3 Eier

ZUBEREITUNG

Kochen Sie den Kohl in kochendem Salzwasser.
Machen Sie jetzt eine Fiillung : kochen Sie Mohre.
Reis und Sellerie - reiben Sie alles und mischen
Sie mit Peterisilien Reis und Eier. In die Blatter
fiillen und einwickeln. Danach braten sie auf
der Pfanne.
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PLINCE Z WARZYWAMI «ew Gtazica, Hanna Brzezicka)

PLINCE Z WARZEWAMA « POTATO CAKES WITH VEGETABLES * PLINSE MIT GEMUSE

NALESNIKI Z FARSZEM SZPINAKOWYM

(KGW PRZETOCZYNO, Ewa Kleszczewska)
PLINCE Z FARSZA ZE SZPINAKA ¢ PANCAKES WITH SPINACH STUFFING ® PFANNKUCHEN MIT SPINAT

SKAD POTRAWY: Plince z ziemniaka upieczone na gtebokim thuszczu w panierce. Farsz wykonany z warzyw do tego sos czosnkowy.
+ ciasto nalesnikowe
« szpinak
« ser feta
« czosnek

SKtAD POTRAWY: FARSZ: S0S:

« 1-2 mate jogurty naturalne
« troche majonezu

« 2 tyzeczki chrzanu ze stoika
« 1zabek czosnku

« s6l, pieprz - do smaku

» 1 szt pietruszki korzen
« 3-4 szt marchwi

« 1zt matego selera

» 1 szt matego pora

« 1 kg ziemniakow

« 1-2 cate jajka

« 3 tyiki stotowe maki pszennej
» sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Lrobic farsz: do uduszonego szpinaku dodac ser feta oraz czosnek do smaku. Nastepnie farszem nadziac nalesniki,

a po zawinieciu usmazyc w panierce: z maki, 1 jajka i butki tartej.

SKtOD JODE:

* casto na plince
e szpinak

* ser feta

* czosniok

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Farsz: szpinak Uduszony, potemi dodowomé
ser fetd & czosniok do szmaku. Usmozoné plirice
nadzowomé szpinakowim farsza, smazimé
w panierce: z maczi, 1 jaja tarti butczi.

INGREDIENTS:

* pancake batter
* spinach

* feta cheese

* garlic

COOKING INSTRUCTIONS
Stuffing: mix stewed spinach with feta cheese
and garlic to taste. Fried pancakes stuffed
with spinach cover with batter made from flour,
1 egg and breadcrumbs.

ZUTATEN:

* Pfannkuchenteig
* Spinat

* Feta - Kdse

* Knoblauch

ZUBEREITUNG

Farce: gediinsteter Spinat mit Feta - Kése und
Knoblauch. Den Teig portionsweise von beiden
Seiten zu goldgelben Pfannkuchen backen.
Pfannkuchen mit Farce belegen und in Paniermehl
walzen. Die panierten Pfannkuchen braten.

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

1 ziemniakow, jaj, maki pszennej, soli i pieprzu robimy placki ziemniaczane, po czym je pieczemy. Wszystkie warzywa
na farsz ucieramy na tarce jarzynowej, por kroimy na cienkie talarki, po czym catosc redukujemy na patelni z ttuszczem.
Warzywa naktadamy na czesc placka, przykrywamy druga czescia, spinamy wykataczka, panierujemy i opiekamy we
frytkownicy. Wykonujemy sos. Mozna do niego dodac wigcej chrzanu i czosnku, jest to uzaleznione od preferencji smakowych.

Plirice z bulwow upiekté na gtaboczim ttuszczu
7 panierka. Farsz z warzéwow, do te czosniokowi
20s.

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:

* 1kg bulwow, 1-2 caté jaja, 3 tézeczczi pszeny
maczi, sol, piéprz

L téch sktodnikéw robimé plince.

Potemu:

* 1 sztéka piotrésczi, 3-4 sztéczi marchwie,

1 sztéka moti seleré, 1 sztéka moti poré
Ucéromeé na ritce, pora kroimé na cenczé talarczi,
wszétko rozrobiomé na panewce z ttuszcza.
Warzéwa naktodomé na dzél plinca, przékriwomé
drédzim dzéla, spinémé wékataczka, panieru-
jemé & opiekomé we fritkownicé.

10s:

* 1-2moté, naturalné jogurté, pérzna majonézu,
2 téieczczi krzanu z wéka, 1 zabk czosnioku,
sol, piéprz - do szmaku

Moze dac wicy krzanu & czosnioku, je to
spartaczoné z gwosnyma chacama.

Potato cakes are coated and deep fried in oil.
The stuffing consists of vegetables seasoned
with garlic sauce.

COOKING INSTRUCTIONS:

* 1 kg of potatoes, 1-2 eggs, 3 tablespoons

of wheat flour, salt, pepper — with the use
of these ingredients we make the cakes and
then we fry them.

Next:

* 1 parsnip, 3-4 carrots, 1 small root celery

1 small leek,

Grate all ingredients, slice the leek finely, reduce
everything on a frying pan with some fat.

Put the vegetables on a part of a pancake and
cover them with the remaining part, pin it
with a skewer, coat it in breadcrumbs and fry
ina deep fryer.

Sauce;

* 1-2small natural yoghurts, a bit of mayonnaise,
2 teaspoons of horseradish from a jar, 1 clove
of garlic, salt, pepper - to taste,

You can add more horseradish or garlic depending
on taste preference.

Auf einem tiefen Fett in Panade gebackenen
Kartoffelpuffer. Fiillung aus Gemiise und dazu
Knoblauch-Dressing.

ZUTATEN:
* 1Kilo Kartoffeln ¢ 1-2 Ei(er)
* 3 EL Weizenmehl  * Salz, Pfeffer.

Aus diesen Zutaten Plinse machen und braten.
1 Petersilienwurzel * 3-4 Mohre

e 1Sellerie * 1Lauch.

Alle Gemiise reiben, Lauch in die Streifen
schneiden und dann alles auf der Panne braten.
Plinse mit Gemiise belegen und zusammen
binden, dann panieren und in der Friteuse braten.

SoBe:

* 1-2 Becher Joghurt,

* etwas Majonase

¢ 2 TL Meerrettich vom Glas

* 1 Knoblauchzehe

e Salz, Pfeffer

Man kann mehr Meerrettich und Knoblauch
je nach Geschmack.
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WARZYWNY RAJ «ew Botszewo)

WARZEWNY ROJ * VEGETABLE PARADISE ¢ GEMU

SKEAD POTRAWY:

« kalafior - jajka

« brokuty « przyprawa do satatek
« pomidory « 5ol

« szczypiorek - oliwa

« koperek « troche wody

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Kalafior i brokuty ugotowac w osolonej wodzie. Kawatki kalafiora oraz brokuty utozyc w szklanym naczyniu. Pomiedzy
te kawatki wtozy¢ cwiartki pomidora oraz ¢wiartki ugotowanego jajka. Catosc posypac sola oraz przygotowana
mieszankg przyprawowa z oliwg i odrobing wody. Cato$c posypac drobno pokrojonym szczypiorkiem oraz koperkiem.

WARZYWA W SOSIE KOPERKOWO-CZOSNKOWYM

(KGW STRZEPCZ, Grazyna Ellwart)
WARZEWA Z KOPERKOWO-CZOSNIOKOWIM ZOSA * VEGETABLES IN DILL AND GARLIC SAUCE
GEMUSE MIT DILL-KNOBLAUCHSOSSE

SKtAD POTRAWY:

« brokuty « ziarna stonecznika
» kalafior « jogurt

« ogorek Swiezy * majonez

» pomidor » czosnek

« papryka » koperek

» safata

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Brokuty i kalafior ugotowac, pomidory bardzo krétko gotowac, ogorki i papryke umyc, okroi¢ w cwiartki, wszystko
to polac sosem czosnkowo-koperkowym sporzadzonym z 1 szk. jogurtu i 1 szk. majonezu wymieszanego z rozdro-
bnionym czosnkiem (4 zabki), szczypta soli i drobno pokrojonym peczkiem koperku. Na koniec posypac ziarnami

SKtOD JODE:

* kalafior

* brokuté

* tomaté

e téczk

* koperk

o joka

* przéprawé do satotczi
* 50l

* oléwa

* pérzna wodé

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Kalafior & brokuté uwarzéc w posolony wodze.
Sztéczczi kalafiora € brokutow utozéc w szkionym
statku. Midzé sztéczkama utozéc czwiorté dzéleczi
tomatow & czwiorté dzéleczi uwarzonégo joka.
Wszétko posoléc & przéréchtowdna mieszanka
przéprowow z oléwa € wodq. Na kuric obsépac
cenko pokrojonym téczka € koperka.

INGREDIENTS:
e cauliflower
* broccoli

* tomatoes
* chives

o dill

* eggs

* salad seasoning
* salt

* olive oil

* water

COOKING INSTRUCTIONS

Boil cauliflower and broccoli in salted water.
Put cauliflower and broccoli pieces into a glass
dish. Puttomato and boiled egg quarters between
the pieces of cauliflower and broccoli. Sprinkle
with salt and the salad seasoning with olive
oil and add a little water Sprinkle everything
with chopped chives and dill.

ZUTATEN:

* Blumenkohl
* Brokkoli

* Tomaten

e Schnittlauch
* Dill

* Fier

* Gewiirze

* Salz

e Olivendl

* etwa Wasser

ZUBEREITUNG

Blumenkohl und Brokkoli im Salzwasser kochen
und in den Glasschiissel legen. Eier und Tomaten
in Viertel schneiden und zwischen Blumenkohl
und Brokkoli legen und salzen. Gewiirze
mit Olivenol und etwa Wasser riihren und
in den Schiissel gieBen. Am Ende mit Schnittlauch
und Dill bestreuen.

stonecznika.

SKtOD JODE:

* brokuté

* kalafior

* swiéz0 glrka
* tomaté

* paprika

* salota

* stuncownikowé zorna
* jogurt

* majonéz

* czosniok

* koperk

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Brokuté é kalafior uwarzéc, tomaté baro krotko
warzéc, glrkczi & paprika uméc, pokroic
w czwiorté dzéle, wszétko polac czosniokowo-
koperkowim zosa, jaczi je zrobiony z 1 szk.
jogurtu € 1 szk. majonézu wémieszonégo
7 Obskubonym czosnioka (4 zabczi), szczépta

INGREDIENTS:

* broccoli

* cauliflower

o fresh cucumber
* tomato

* pepper

* |ettuce

* sunflower seed
e yoghurt

* mayonnaise

e garlic

o dill

COOKING INSTRUCTIONS

Boil broccoli and cauliflower, boil tomatoes
for a short time, wash cucumber and pepper,
cut them in quarters, pour everything with dill
and garlic sauce made from 1 glass of yoghurt
and 1 glass of mayonnaise mixed with 4 cloves
of garlic, a pinch of salt and finely cut bunch

ZUTATEN:

* Brokkoli

* Blumenkohl
* Gurke

* Tomaten

* Paprika

* Salat

* Sonnenblumenkerne
e Joghurt

* Majonase
* Knoblauch
* Dill

ZUBEREITUNG

Brokkoli und Blumenkohl kochen, Tomaten
kurz kochen, Gurken, Paprika abwaschen und
in Viertel schneiden. SoBe: 1 Glas Joghurt,
1 Glas Majonése, Knoblauch, Salz, und klein
geschnitten Dille verriihren. Das Gemiise mit
SoBe gieBen und mit Sonnenblumenkernen

solé & fest pokrojonym kopra. Na kuic obsépac of dill. Sprinkle with sunflower seed. bestreuen.

zornama stunicownika.
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DORSZ W CIESCIE NALESNIKOWYM Z WARZYWAMI
(Agroturystyka Gawrys, Mirostawa Gawryszewska-Gorczynska)

POMUCHEL W PLINCACH Z WARZEWAMA * COD WRAPPED WITH PANCAKE SERVER WITH VEGETABLES
DORSCH IN EIERKUCHEN MIT GEMUSE

SKtAD POTRAWY:

« filet z dorsza - woda

« 0gorki konserwowe « ocet

« papryka konserwowa « olej

« cebula « przecier pomidorowy
» maka * przyprawy

« jajka

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Filet z dorsza oczysci¢, umyc i doprawic, zrobic geste ciasto nalesnikowe. Filet pokroi¢ na mniejsze kawatki, zamaczac
w ciescie nalesnikowym i smazy¢. 0gérki, papryke pokroi¢ w paski, cebule w kostke (razem potaczyc i wymieszac).
Usmazonego fileta uktadac w naczyniu przektadajac pokrojonymi warzywami. Wszystko zalac zalewa sporzadzong z wody,

DORSZ OPIEKANY W ZALEWIE CEBULOWEJ Z KETCHUPEM
(KGW STRZEPCZ, Bozena Kobiela)

OPIEKONY POMUCHEL W CEBULOWI ZOLEWIE Z KECZUPA * COD GRILLED IN ONION SAUCE WITH KETCHUP
GEBRATENER DORSCH MIT ZWIEBEL-KETSCHUP MARINADE

SKtAD POTRAWY:

« dorsz - filet
- cebula

« ketchup

* przyprawy

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Filet usmazony na oleju nastepnie zalany wczesniej przygotowang zalewa, ktora sktada sie z cebuli i ketchupu. Cebule
przysmazamy, nastepnie dodac ketchup, ziele angielskie, sol, pieprz, cukier, lis¢ laurowy

octu, oleju, przecieru i przypraw.

SKtOD JODE:

* filet z pomuchla

* konserwowoné gurczi
* konserwowono paprika
* cébula

* maka

* jaja

* woda

* ocet

e olej

* tomatowi przecér

® przéprawé

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Filet z pomuchla wéczészczéc, uméc € doprawic,
zrobic gasté casto na plinice. Filet pokroic na
miszé sztéczczi, wktadac do plincowégo casta
€ smazéc. Gurczi, paprika pokroic w pasczi,
cébula w kostka (raza spartaczéc € wémieszac).
Usmazonégo pomichla Uktadac na statkd
z pokrojonyma warzéwama. Wszétko zalac
zalewa z wodg, octu, oleju, przecéru € przépra-
WOW.

INGREDIENTS:
* cod fillet

* pickles

* pickled pepper
* onion

e flour

* eggs

* water

* vinegar

* oil

* tomato paste
* spices

COOKING INSTRUCTIONS

Clean the cod, was hit with water and season
it, prepare trick pancake batter. Cut the fillet
into small pieces, dip it in the batter and fry.
Cut pickles and pepper into stripes and onion
into cubes then mix them and stir.

Spread the fried fillet in a tin with layers
of chopped vegetables. Pour everything with
marinade made from water, vinegar, oil, tomato
paste and spices.

ZUTATEN:

* Dorschfilet

* Gewiirzgurken
* Gewiirzpaprika
* Iwiebel

* Mehl

* Fier

* Wasser

* Essig

- 0l

* Tomatenmark
* Gewiirze

ZUBEREITUNG

Dorschfilet reinigen, waschen und wiirzen,
Eierteig dickfliissig machen. Dorschfilet in kleine
Stiicke schneiden in den Eierteig eintauchen und
braten. Gurken und Paprika in Streifen schneiden,
Iwiebel in Wiirfel schneiden und zusammen mit
Gurken und Paprika riihren.

Marinade aus Wasser, Zucker, 01, Essig, Tomaten-
mark und Gewiirzen zubereiten. Dorschfilet auf

die Platte legen und mit der Marinade gieBen.
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SKtOD JODE:

o szték pomuchla
* céhula

* keczup

* przéprawé

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Pomuchla ismazéc na oleju, potemu zalac réchli
przéréchtowonq zalewa, jako je zrobiond z cébulé
& ketczupu. Cébula przésmazéc, potemu dodac
keczup, kuibaba, sol, piéprz, céczer, bobkowi lést.

INGREDIENTS:
* cod - fillet
* onion

* ketchup

* spices

COOKING INSTRUCTIONS

Fryafilleton olive oil and add previously prepared
marinade of onions and ketchup. Fry onion
and add ketchup, allspice, salt, pepper, sugar
and bay leaves.

ZUTATEN:

* Dorschfilet
 Zwiebel

* Ketschup
* Gewiirze

ZUBEREITUNG

Marinade: Zwiebel braten, Ketschup, Nelken-
pfeffer, Salz, Pfeffer, Lorbeer und Ketschup
zugeben. Dorschfilet braten und Marinade gieBen.
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PSTRAG W RZESIE «ow tuzino, sanina Kobiela)

PSTRAG W RZASE « TROUT IN DILL
DIE FORELLE IN DER AUGENWIMPER

SZCZUPAK NADZIEWANY MASA JAJECZNO-KOPERKOWA

(KGW SZEMUD, Danuta Samp)
NADZONO SZCZEKA KOPERKOWO-JOJKOWA MASA  PIKE STUFFED WITH EGG AND DILL PASTE
DER MIT El - DILL - FARCE GEFULLTE HECHT

Potrawa dietetyczna, lekkostrawna. Potrawa pigknie si¢ prezentuje na kazdym stole, wspaniale smakuje. Jest dietetyczna i zdrowa.

SKtAD POTRAWY: SKtAD POTRAWY:

» ryba pstrag - mielony - seler K K K $wies
« marchew « natka pietruszki ) :ziupa " ) .olp(zre swiezy
. cebula o prZyprawy « tyzka masta « zelatyna

« 2 jajka gotowane « ocet
SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY « 501, pieprz
Pstraga obrac z osci, mieso pomieli¢, dodac starte warzywa i do smaku przyprawy. Nadziac skore i zszy¢, ugotowac na

wywarze, przyrzadzic galaretke, nasypac koperku - rzesa podnosi walory smakowe. SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Rybe oczyscic, pokroi¢ w dzwonki, ugotowac w wodzie z wloszczyzna, przyprawic (lis¢, ziele, pieprz, sol, ocet). Gotowac
okoto 10 minut. Rybe odcedzic, wyjac osci. Wywar przecedzic, dodac zelatyne. Doprawic do smaku. Szczupaka nadziac
farszem, chrzanem, czosnkiem (jajko + koper+ masto). Rybe z nadzieniem uformowac na pétmisku, udekorowac, zalac

Dietetny, l&tczi moltéch.

SKtOD JODE:

* pstrag - mielony
* marchjew

* cébula

* selera

* piotrészka

® przéprowé

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Pstraga obrac z hochléw, miaso przemieléc,
dodac starté warzéwa a do szmaku przéprawé,
nadzoc skora € zszéc, Uwarzéc na wéworze,
przéréchtowac galaretka, posépac koperka
- rzasa polepsziwo szmaka.

A light, dietetic dish.

INGREDIENTS:

* trout - minced

* carrot

* onion

* celery

* parsley top leaves
* spices

COOKING INSTRUCTIONS

Unbone the trout, mince the meat, add grated
vegetables and season to taste, stuff the skin
and sew, boil in stock, prepare gelatine and add
dill - it richens taste.

Diatgericht, leicht verdaulich.

ZUTATEN:

* gehackte Forelle
* Mohre

o Iwiebel

* Knollensellerie
* Petersilien

* Gewiirze

ZUBEREITUNG

Die Graten aus der Forelle entfernen. Die
Forelle hacken. Geriebene Gemiise und Gewiirze
hinzufiigen. Rinde fiillen und zusammennahen.
Alles auf der Briihe kochen. Gelee zubereiten.
Mit dem Dill streuen - Die Augenwimper hebt
geschmackliche Vorziige hervor.
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galaretq.

Moltéch snozo wézdrzi na kozdim stole, bélno
szmako. Je dietetny & zdrowi.

SKtOD JODE:

* szczéka

* 11téika masta
* 2 gotowoné jaja
* s6l, piéprz

* swiézi koperk
* jelatina

* ocet

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Réba wéczészczéc, pokroic ,,w zwonczi”, iwarzéc
w wodze z ogrodowizng, przéprawic (bobkowi
lést, kubaba, piéprz, sol, dcet). Warzéc kol
10 minut. Réba odcedzéc, wécygnac hochle.
Weéwar przecedzéc, dodac zelatina. Przéprawic
do szmaku. Szczéka nadzoc farsza, krzana,
czosnioka (jajo + koper + masto). Réba
z wéfulowanim utozéc na potmisku, ozdobic,
zalac galaretq.

The dish looks tremendous on every table
and it tastes great. It is low-fat and healthy.

INGREDIENTS:

e pike

« 1 table spoon of butter
e 2 hoiled eggs

* salt, pepper

* fresh dill

o gelatine

* vinegar

COOKING INSTRUCTIONS

Clean the fish, cut in pieces, boil in water with
greens, season (bay leaf, allspice, pepper,
salt, vinegar). Boil for 10 minutes. Drain off
the fish, take out fish bones. Strain the stock
and add gelatine. Season to taste. Stuff the
pieces with paste (horseradish, garlic, egg, dill
and butter. Arrange the pieces on a platter,
garnish and cover with jelly.

Das Gericht prasentiert schdn auf jedem Tisch.
Es schmeckt wunderschon. Es ist diatetisch
und gesund.

ZUTATEN:

* Hecht

« 1 Essloffel Butter
* 2 gekochte Eier

o Salz, Pfeffer

o frischer Dill

* Gelatine

o Essig

ZUBEREITUNG

Den Fisch reinigen und schneiden. Die Hecht-
schnitten mit Lorbeer, Nelkenpfeffer, Pfeffer,
Salz und Essig im Wasser mit Suppengriin
10 Minuten kochen. Die Hechtschnitten abgieBen,
die Grate entfernen. Die Briihe durchseihen
und Gelatine zugeben. Die Hechtschnitten
mit Meerrettich, Knoblauch und Farce (Eier, Dill,
Butter) fiillen. Den Fisch auf die Platte legen
und Gelatine gieBen.
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SITOPKA KASZUBSKA Z PULKAMI | SAtATA SLEDZIOWA

(KGW KEBtOWO, Maria Bargarska)

KASZEBSKO SZTOPKA Z PULKAMA | SLEDZOWA SALOTA

KASHUBIAN SZTOPKA (TRADITIONAL ROUX) WITH PULKI (HERRINGS IN CREAM) AND HERRING SALAD
KASCHUBISCHE ,,SZTOPKA“ MIT PELLKARTOFFELN UND HERINGSALAT

GOLONKA Z KAPUSTA KISZONA «ew przeToczYNO, Halina Skwarto)

GOLONKA Z KISZONA KAPUSTA * PORK KNUCKLE WITH SOUR CABBAGE * EISBEIN MIT SAUERKRAUT

SKEAD POTRAWY:
Tradycyjne danie kaszubskie serwowane w tradycji piatkowej jako danie postne. « grzyby suszone
« lis¢ laurowy

» ziele angielskie

» 2 golonki
« przyprawy, sol, pieprz

SKtAD POTRAWY: « kapusta kiszona

- mtode ziemniaki w mundurkach « Sledzie w $mietanie
« Sztopka w zasmazce (Sledzie solone, cebula, pieprz, ogorek kiszony,
(stonina, cebula, sdl, pieprz, maka, Smietana) jabtko)

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Przygotowac marynate z przyprawy do miesa wieprzowego + sl + pieprz +czosnek+ olej natrzec golonki i pozostawic
na 1 godz. w chtodnym miejscu. Nastepnie mieso dusic na patelni. Gdy zrobi sie migkkie przetozyc do brytfanny i dodac
; kiszong kapuste + ziele angielskie + liS¢ laurowy, grzyby suszone. Piec tak dtugo, az wszystkie sktadniki beda miekkie,
SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY doprawic.
Ziemniaki gotujemy bez obierania skérki. Sztopka na zasmazce - stoning zasmazyc, nastepnie dodac cebule, podsypac maka,
catos¢ delikatnie podsmazyc, dodac sél, pieprz do smaku, na koniec zabieli¢ smietana. Sledzie w smietanie - ptaty Sledziowe

kroimy na paski, cebule w pidrka, ogdrek kiszony oraz jabtko w paski, catosc przyprawiamy do smaku i zalewamy Smietang.

Domocé kaszébsczé jestku, podowoné w piatczi,
jakno postny moltéch.

SKtOD JODE:
* mtodé bulewczi
* Sztopka w zasmozce
(0bona, cébula, sél, piéprz, maka, smiétana)
* slédze w smiétanie
(soléné slédze, cébula, piéprz,
kiszond gurka, jab)

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Mtodé bulewczi warzimé bez obiéranio ze skurczi.
Sztopka na zasmozce - 0hona zasmazéc, potemu
dodac cébula, podsépac maka, wszétko 1étko
podsmazéc, dodac solé, piéprzu do szmaczi,
na kuinc zabieléc smiétang. Slédze w smiétanie
- sztécczi slédza kroimé w pasczi, cébula
,»W pidrka”, kiszona gurka & jabko w pasczi,
wszétko przéprowiomé do szmaku & zaléwome
smiétana.

Traditional Kashubian dish served as Friday
fasting meal.

INGREDIENTS:
* jacket potatoes — new potatoes
e Sztopka in roux
(fatback, onion, salt, pepper, flour, cream)
* Herrings in cream
(salted cream, onion, pepper
dill pickle, apple)

COOKING INSTRUCTIONS

Boil new potatoes without peeling Sztopka
in roux - brown the fatback, add onion, flour
and fry slightly, add salt and pepper to taste,
add cream at the end. Herrings in cream - cut
herring slices, dill pickle and apple into strips,
slice onion, season everything to taste and pour
over with cream.

Das traditionales kaschubisches Gericht serviert
man in der Tradition am Freitag als Fastengericht

ZUTATEN:
* junge Pellkartoffeln
e Sztopka in Mehlschwitze
(Speck, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Mehl, Sahne)
* Sahneheringe
(die gesalzenen Heringe, Zwiebel, der Pfeffer,
saure Gurke, Apfel)

ZUBEREITUNG

Die Pellkartoffeln kochen. ,,Sztopka“: Speck
in der Pfanne backen, Zwiebel und Mehl zugeben
und leicht anbraten, alles wiirzen und mit
Sahne eindicken. Heringfilet, Sauergurke,
Apfel in die Streifen schneiden, Zwiebel
in Feder schneiden alles wiirzen und die Sahne
gieBen.

@/{y @ REBE  FISHES e FISCHEN
~=

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:
* 2 golonczi

* przéprawé, sol, piéprz

* kiszono kapusta

* sészoné grzéhé

* bobkowi lést

* kubaba

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:
Przéréchtowac marinata z przéprawé do
wieprzowégo miasa + sol + piéprz + czosniok
+ 0l€j. natrzec golonczi & ostawic na 1 godz.
w zémnym moélu. Potemu miaso dészéc na
panewce. Jak zrobi sa mitczé przetozéc do
bratfané & dodac kiszona kapusta + kubaba
+ bobkowi lést, sészoné grzébé. Piéc tak dtigo
jaz wszétko badze mitczé, doprawic.
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INGREDIENTS:

* 2 pork knuckles

* spices, salt, pepper
* sour cabbage

e dried mushrooms
* bay leaf

* allspice

COOKING INSTRUCTIONS:

Prepare marinade with pork meat spice + salt
+pepper + garlic + oil, rub pork knuckles with the
marinade and leave it for 1 hour in a cool place.
Then stew the meat on a frying pan. When it gets
soft, transfer it to a roasting tin and add sour
cabbage + allspice + allspice, dried mushrooms.
Roast it as long as all ingredients are soft
and then season it.

ZUTATEN:

e 2 Eisheine

* Gewiirze, Salz, Pfeffer
 Sauerkraut

« getrocknete Pilze

e Lorbeer
 Nelkenpfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Marinade aus Gewiirzen, Salz, Pfeffer,
Knoblauch und 01 zubereiten und die Eisbeine
mit Marinade einreiben und fiir 1 Stunde abstellen.
Dann die Eisbeine auf die Pfanne legen und
diinsten bis sie weich werden. Dann legen das
Fleisch in eine Bratpfanne, Sauerkraut, Pilze,
Lorbeer, Nelkenpfeffer und braten so lange, bis
alle Zutaten weich werden. Nach Geschmack
wiirzen.




GOLONKA W ZASMAZANEJ KAPUSCIE KISZONE)

(KGW GEAZICA, Justyna Rohde)
GOLONKA W ZASMOZANY KISZONY KAPUSCE » PORK KNUCKLE IN FRIED SOUR CABBAGE
EISBEIN MIT GEBRATENEM SAUERKRAUT

SKtAD POTRAWY:

« s6l, pieprz

« ziele angielskie
« li$¢ laurowy

« papryka

« golonka

« 1zabek czosnku
« Y2 cebulki

« wloszczyzna

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Golonke umyc i ugotowac z wioszczyzna, zielem angielskim, lisciem laurowym, papryka, posolic i popieprzy¢. Ostudzic
i zapiekac w piekarniku nagrzanym do 180 stopni C. Na koricu dodac kapuste kiszong - zasmazong na patelni z tuszczem.

GOLONKA WIEPRZOWA W PIWIE

(KGW KOCHANOWO, tucja Tokarska)
WIEPRZOWO GOLONKA W PIWIE  KNUCKLE OF PORK IN BEER * EISBEIN IN BIER

SKtAD POTRAWY:

« czosnek
« 1 ciemne piwo

» 2 srednie golonki
« sol, pieprz
+ majeranek

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Dzien wczesniej golonki zapeklowac w przyprawach. Po tym czasiee golonki wktadamy do brytfanny i pieczemy
ok. 1.5 -2 godziny w piekarniku w temperaturze 180 stopni C i podlewamy piwem. Zyczymy smacznego.

Nadaje sie do spozycia na ciepto i na zimno.

SKtOD JODE:

* golonka

* 1 zabk czosnioku
* > cébulé

* ogrodowizna

* sol, piéprz

* bobkowi lést

* kubaba

* paprika

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Golonka uméc & uwarzrc z ugrodowizna, kubaba,
bobkowim Iésta, paprika, posoléc & popiéprzéc.
Ddc wéstignac é zapiekac w piekarniku w 180
gardach C. Na kunc dodac kiszong kapusta
zasm0z0ng na panewce z ttuszcza.

Nadowo sa do zjadzenio na cepto € zémno.

INGREDIENTS:

* pork knuckle

* 1 clove of garlic
* > an onion

* greens

* salt, pepper

* allspice

* a bay leaf

* peppers

COOKING INSTRUCTIONS

Wash the pork knuckle and Cook it with greens,
allspice, a bay Lear and peppers, add salt and
pepper. Cool it down and roast in the preheated
oven at 180 degrees C. Finally add sour cabbage
previously fried on a pan with some fat.

It can be served hot and cold.

ZUTATEN:

* Fisbein

* Suppengriin

* 1 Knoblauchzeh
e ' Iwiebel

o Salz, Pfeffer

* Nelkenpfeffer
* lorbeerblatt

* Paprika

ZUBEREITUNG

Eishein waschen und mit allen Zutaten kochen.
Die Ente abkiihlen und dann im Ofen bei 180
Grad braten. Am Ende gebratenes Sauerkraut
zugeben.

SKtOD JODE:

e 2strzédné golonczi
* sol, piéprz

* majerank

* czosniok

* 1 cemné piwo

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Dzén réchli zaprawic golonczi w przéprawach.
Tak przéréchtowoné golonczi wktodome
do bratfané & warzimé kol 1.5 - 2 godznow
w piekarniku w 180 gardach C. r podlewomé piwa.
Boze przezegnoj!

INGREDIENTS:

¢ 2 medium knuckles of pork
* Salt, pepper

* marjoram

e garlic

* 1dark beer

COOKING INSTRUCTIONS

Corn the meat in spice a day before. Put the
knuckles of pork into a baking pan and bake in the
oven for 1.5-2 hours at 180°C and baste with beer.
Enjoy!

ZUTATEN:

* 2 mittelgroBe Eisheine
o Salz, Pfeffer

* Majoran

* Knoblauch

* 1 dunkles Bier

ZUBEREITUNG

Die Eisheine mit Gewiirzen pokeln. Die Eisheine
am nachsten Tag in die Bratpfanne legen und
im Ofen bei 180 Grad 1,5 - 2 Stunden braten.
Wihrend des Backens mit Bier begieBen.
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GOI'_EB I E Z K U RKA M I (KGW GEAZICA, Lucyna Szodrowska)

GOtABCZI Z PEPERLISZKAMA * PIGEONS WITH CHANTERELLE MUSHROOMS © TAUBE MIT PFIFFERLINGEN

SKtAD POTRAWY:

- gotebie domowe « ziemniaki
« kurki « buraczki
« CZErwone wino

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Sprawionego ptaka nacieramy solq i pieprzem, pieczemy z kazdej strony, przektadamy do rondla i dusimy dodajac 1-2 garscie
kurek, pod koniec podlewamy wywarem z rosotu i 1szklankg wina wytrawnego. Gdy ptyn si¢ lekko zredukuje, gotabki sa
gotowe, mozna ,,zaklepac” sos ze Smietang. Podaje si¢ z ziemniakami i buraczkami lub inny zestaw wg uznania i smakow.

KACZKA o GtAZICZAN KA” (KGW GtAZICA, Lucyna Szodrowska)

KACZKA ,,GLOZECZONKA” * ‘GEAZICZANKA’ DUCK  ENTE ,,GtAZICZANKA”

SKtAD POTRAWY:

» 1 kaczka » ttuszcz

» jabtka « zurawina (Ilos¢ zurawiny i jabtek jest uzalezniona
« cZerwone wino od wielkosci kaczki, ktora jest faszerowana

- majeranek tymi owocami)

« s6l, pieprz » ocet lub sok cytrynowy

« kapusta czerwona « cukier

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Dzieri wczesniej kaczke nacieramy przyprawami i pozostawiamy w chtodnym miejscu. Nastepnie faszerujemy jabtkami
i Zurawing, podlewamy czerwonym winem i pieczemy. Po upieczeniu podajemy z czerwong kapusta, wezesniej ,,uduszong”
wg w/w sktadnikéw. Kapuste czerwong szatkujemy, dusimy w rondlu z woda, dowolnym ttuszczem, solimy i pieprzymy,
gdy zmieknie dodajemy ocet lub sok z cytryny, cukier. Kacza posiada specyficzny stodko-winny smak, ktéry nadaja jej

SKtOD JODE:

* domocé gotabczi
* peperliszczi

* ¢zerwoné wino
* bulwé

* rakle

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

1 gotabka - wéprawionégo ptocha nacérémé sola
€ piéprza, pieczemé z kozdi starné, przektodomé
do rondla & dészimé dodowajqcé 1-2 gorsce
peperliszkow, pod kunc podlewomé wéwara
z rosotu & 1 szklonka wétrownégo wina. Czej
ptin sa letko rozrobi - gotabczi mda fardich,
moze ,,uklepac” zos ze smiétana. Podowo sa
zbulwama € raklama abo na jinszi zort, wedle
uwidzenio € szmaku.

INGREDIENTS:

* domestic pigeons

* chanterelle mushrooms
* red wine

* potatoes

* beetroots

COOKING INSTRUCTIONS

1 pigeon - rub a dressed pigeon with salt
and pepper, roast it on both sides, then transfer
it to a pan and stew it with 1 - 2 handful
of chanterelle mushrooms, at the end pour
it with the pigeon broth and 1 glass of dry
wine. Once the liquid has slightly reduced
- the meat is ready, you can thicken the sauce
with cream. Serve with potatoes and beetroots
or any other set if preferred.

ZUTATEN:

* Haustaube
« Pfifferlinge
* Rotwein

* Kartoffeln
* Riiben

ZUBEREITUNG

1 Taube mit Salz und Pfeffer wiirzen
und beidseitig braten, dann in die Bratpfanne
legen Pfifferlinge zugeben und diinsten. Am Ende
Briihe und 1 Glas Rotwein gieBen und so lange
kochen, bis sie reduziert wird. Dann die SoBe
mit der Sahne verdicken. Taube mit Kartoffeln
und Riiben servieren.
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sktadniki dodawane do pieczenia. Zyczymy smacznego i duzo przyjemnosci jedzenia.

SKtOD JODE:

* 1 kaczka

* jabka

® ¢zerwoné wino

* majerank, sol, piéprz

* czerwiono kapusta

* ttuszcz

« zorowka (wielnosc zoréwczi € jabkéw je
sparfaczond z widlgosca kaczczi, jako je
faszerowGnd tima brzodama)

e ocet abo cytrinowi sok

* céczer

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Dzén réchli kaszka nacéromé przéprawama
€ ostowiomé w zémnym molu. Potemu
faszerujemé jabkama & zorowka, podlewomé
czerwonym wina & pieczemé. Pu upieczenim
podowomé z czerwiong kapusta, réchli ,,udé-
szong” wedle w/p sktodnikow. Czerwiong
kapusta szatkujemé, dészimé w rondlu z woda,
ttuszcza, solimé & pieprzimé, czej zmiknie
dodowomé ocet abu sok z cytroné, céczer.
Kaczka mo osobléwo miodno-wing szmaka,
dzaka sktodnikoma dodowonyma przé warzénim.
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INGREDIENTS:

¢ 1 duck

* apples

* red wine

* marjoram, salt, pepper.

* red cabbage

o fat

e cranberries (the amount of cranberries and
apples depends on the size of a duck
stuffed with the fruit)

* vinegar or lemon juice

* sugar

COOKING INSTRUCTIONS

One day before cooking rub the duck with spices
and leave in a cool place. Then stuff it with apples
and cranberries, pour with red wine and roast.
After roasting serve it with red cabbage previously
stewed with the abovementioned ingredients.
Shred red cabbage, stew it in a pan with water
and any fat, add salt and pepper, when it softens
add vinegar or lemon juice and sugar. The duck
has specific sweet and vinous taste given by
all ingredients used in the process of cooking.

ZUTATEN:

* 1Ente

* Backmoosheere

o Apfel

* Rotwein

* Majoran, Salz, Pfeffer

 Rotkohl

* Moosheere /Die Menge von Moosheeren
und Apfeln hangt davon GroBe der Ente ab/

* Essig oder Zitronensaft

* Zucker

o Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Ente wiirzen und fiir 1 Tag zur Seite stellen.
Die Ente mit Moosheeren und Apfeln fiillen und
mit dem Rotwein gieBen und braten. Rotkohl
schneiden und im Wasser mit Fett, Salz und
Pfeffer diinsten. Wenn der Rotkohl weich wird,
geben Essig oder Zitronensaft zu.

Die Ente mit gediinstetem Rotkohl servieren.




KURCZAK NADZIEWANY BEZ KOSCI w twzino, Maria wittstock)

NATKONY KURK BEZ KOSCOW * BONELESS STUFFED CHICKEN ¢ GEFULLTE HAHNCHEN OHNE KNOCHEN

KARKOWKA NA SOLI «ew Luzino, Maria wittstock)

KARKOWKA NA SOLE » NECK OF PORK ON SALT
SCHWEINEKAMM AUF SALZ

SKtAD POTRAWY: SKtAD POTRAWY:

« 3 tyiki butki tartej
« 1 peczek natki pietruszki
« s6l, pieprz

« kurczak
+ 0,5 kg mielonego drobiowego
« 20 dag watrobki drobiowej
« 3 jajka
(z6ttka oddzieli¢ od biatek - biatka ubic)

- karkowka
+ 1 kg soli
« musztarda kaszubska

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

W ptaskim naczyniu zaroodpornym rozsypac 1 kg soli i potozy¢ karkdwke uprzednio posmarowang musztardg kaszubska.
Przygotowang karkowke whozyc do piekarnika i piec w temperaturze 160 stopni Celsjusza, przez 1 godzing i 40 minut.
UWAGA! Nie przykrywamy migsa w trakcie pieczenia. Po upieczeniu, jeszcze ciepte mieso przektadamy na inny pétmisek.
Gdy karkéwka ostygnie, mozna pokroic i podawac z réznymi sosami np.: chrzanowy, Zurawinowy czy borowkowy.

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Wyjac kosci z kurczaka. Zrobic farsz; watrdbke zagotowac i odcedzic. Zmielic ja i dodac mielonego i reszte produktow.
Przygotowanym farszem nadzia¢ kurczaka i zszy¢. Nadzianego kurczaka obsypac przyprawa do kurczaka (np. przyprawa
- kurczak ztocisty firmy Kamis). Przygotowanego kurczaka wlozy¢ do rekawa piekarniczego i piec w piekarniku

SKtOD JODE:

* karkéwka

* 1kgsolé

* kaszébsczim mozdrécha

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

W ptasczim, zorostrzimownym statkl rozsépac
1kg solé & potozéc karkowka réchli posmarowona
kaszébsczim mozdrécha. Przéréchtowdna
karkowka wtozéc do piekarnika € piéc
w 160 gardach C., bez 1 godzna & 40 minut.
OPASEJ! Nie przékriwomé miasa ob czas
pieczenio. Po Upieczenim, jesz cepté miaso
przektodomé na jinszi potmisk. Czej karkowka
wéstignie, moze pokroic & podowac z rozmajitima
zosama np.: krzanowim, zorowiowim, abo
borzénowim.

INGREDIENTS:

* neck of pork

* 1kg of salt

* kashubian mustard

COOKING INSTRUCTIONS

Pour 1 kg of salt into a casserole dish and put
neck of pork which was smeared with Kashubian
mustard. Putthe casserole into the oven and bake
for 1 hour and 40 minutes at 160°C.

CAUTION! Do not cover the meat while baking.
After the meat is ready, transfer it, still warm,
onto a platter. When the meat chills, it can
be served with various sauces, e.g. horse-
raddish sauce, cranberry sauce or blueberry
sauce.

ZUTATEN:

* Schweinekamm

* 1kg Salz

* kaschubischer Senf

ZUBEREITUNG

In dem flachen feuerfesten GefaB 1 kg Salzes
verstreuen und eine vorher mit einem kaschu-
bischen Senf bestrichene Schweinekamm legen.
Vorbereitete Schweinekamm in dem Backofen
hineinstecken und im Offen bei 160 Grad
1 Stunde und 40 Minuten backen.
ACHTUNG! Wir decken das Fleisch wahrend des
Backens nicht zu! Nach dem Backen legen wir das
warme Fleisch auf die andere Platte um. Wenn
Schweinekamm abkiihlt, kann man das Fleisch
zerschneiden und mit verschiedenen Sof3en
servieren z. B.: Meerrettich-, Moosheeren-oder
HeidelbeersoBe

ok. 30 minut w temperaturze ok. 175 stopni Celsjusza. Kroi¢ na zimno, podawac z sosem i Zurawinami.

SKtOD JODE:

* 0,5 kg mielonégo drobiowégo miasa

* 20 dag drobiowi watrobé

* 3 jaja (zottka 0ddzéléc od biatek - biotka tibic)
* 3tizczi tarti butczi

* 1 paczk piotrészczi

* sol, piéprz

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Wecygnac koscé z kuroka, zrobic farsz; watroba
uwarzéc é odcedzéc. Zmieléc & dodac mieloné
miaso & ostaté sktodniczi. Przéréchtowonym
farsza nadzoc kuroka € zaszéc. Natkonégo kuroka
posépac przéprawa do kuré (np przéprawa
~ rtocésti kurok firmé Kamis) . Przéréchtowdnégo
kuroka wtozéc do piekarniczégo rakowa
& piec w piekarniku kol 30 minutéw w kol 175
gardach C. Kroic na zémno, podowac z zosa
& z0rowkama.

INGREDIENTS:

* 0,5 kg chicken mince

20 dag chicken liver

* 3 eggs (separate egg yolk from egg white
- whisk the white)

* 3 tablespoons of breadcrumb

* 1 bunch of parsley

* salt, pepper

COOKING INSTRUCTIONS

Remove bones from the chicken, prepare the
stuffing; boil the liver and drain it afterwards.
Blend the liver, add the the chicken mince and
add the other ingredients. Stuff the chicken
with the stuffing and sew it. Season the stuffed
chicken with a chicken seasoning (e.g. Kamis
golden chicken seasoning). Put the prepared
chicken into a baking sleeve and bake it for
30 minutes at 1752C. Slice cold and serve
with the sauce and cranberries.

ZUTATEN:

* 0,5 kg gehacktes Hahnchenfleisch
* 20 dag Hahnchenleber

« 3 Eier (Eigelb und EiweiB trennen)
« 3 Loffel Paniermehl

* Bund Petersilie

o Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Knochen aus Hahnchen herausnehmen.
Fiillung machen. Hahnchenleber kochen und
danach abgieBen. Hahnchenleber durch den
Fleischwolf drehen. Gehacktes Hahnchenfleisch
und andere Produkte zugeben. Hahnchen mit
der Masse fiillen und die Offnungen zunéhen.
Gefiilltes Hahnchen mit dem Gewiirz zu Hahnchen
bestreuen (zum Beispiel: Gewiirz Goldenes
Hahnchen von der polnischen Firma KAMIS).
Im Ofen bei 175 Grad 30 Minuten braten, ab
und zu wenden. Kalt schneiden. Mit den SoBen
und der Moosbheere servieren
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KURA W POTRAWCE «ew ctazica, Hanna Brzezicka)

KURA W POTRAWCE * CHICKEN FRICASSEE » HUHNERFRIKASSEE

SKtAD POTRAWY:

PIECZEN Z SZYNKI «xew pRzETOCZYNO, Halina Skwarto)

PIECZEN ZE SZPIECZI * ROAST HAM ¢ SCHWEINEBRATEN

Szynka wieprzowa (marynowana wczesniej) z duszong kapusta (Swieza).

« kurczak

« wloszczyzna

« 3 tyzki maki pszennej
« 3 tyzki masta

« > paczki rodzynek

« sok z p6t cytryny

» 1tyzeczka cukru

» szklanka stodkiej Smietany

» 3 torebki ryzu
« 50l do smaku

SKtAD POTRAWY:

« szynka wieprzowa

« majeranek

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Kurczaka sprawic, umyc. Wioszczyzne obrac, wiozyc do garnka z osolong woda, gotowac razem z kurczakiem. Po ugotowaniu
rosotu odlac do dzbana ok. 2 I. wywaru. Na patelni rozgrzac masto, nastepnie do letniego masta z maka wlewamy rosot,
jednoczesnie intensywnie mieszajac do powstania jednolitej masy. Do catosci sosu dodajemy wczesniej sparzone odsaczone
rodzynki, sok z cytryny, cukier. Na korcu zabielamy Smietanka. Do sosu wktadamy poporcjonowanego i wezesniej ugotowanego
kurczaka. Podajemy z ugotowanym ryzem. Spozywana na wszystkich uroczystosciach rodzinnych na Kaszubach.

« cebula
« czosnek
* pieprz

« suszone grzyby
« $wieza kapusta

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Szynke marynujemy, pieprzymy, solimy i dusimy. Podczas pieczenia dodajemy cebulke, suszone grzybki. Kapuste kroimy,
wrzucamy na rozgrzany ttuszcz (pieczony boczek z cukrem) dusimy do migkkosci.

SKtOD JODE:

* Kurok

* ogrodowizna

3 téiczi pszeny maczi
* 3féiczi masta

* Y, tutczi rozynkow

* sok z potowé cytroné
* 1fézeczka céczru

o szklonka stodczi smiétané
* 3 tutczi rizu

* 56l dlo szmaku

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Kuroka wéprawic, uméc. Ogrodowizna wéczé-
szczéc, whozéc do gornka z osolong woda, warzéc
raza z kuroka. Po uworzenim rosotu odlac
do zbana kol 2 1. wéwaru. Na panewce rozgrzac
masto, potemu do letko wéstigtégo masta
7 makq wlewomé rosot, przé czim dosc mocno
miészomé jaz do powstanio réwny masé.
Do tak zrobionégo zosu dodowomé réchli
sparzoné odsaczoné rozynczi, sok z cytrong,
céczer. Na kunicu zabiélomé smiétang. Do zosu
wktodomé uformowonégo & réchli uworzonégo
kuroka. Podowomé z iworzonym riza. Jedzono
na wszétczich familiowéch Uroczéznach na
Kaszébach.

INGREDIENTS:

* achicken

* greens

* 3 tablespoons of wheat flour
* 3 tablespoons of butter
* > a packet of raisins

* juice of half a lemon

* 1 teaspoon of sugar

* a glass of sweet cream
* 3 hags of rice

* salt to taste

COOKING INSTRUCTIONS

Dress the chicken and wash it. Peel the greens
and put it to a pot with salted water, boil
ittogether with the chicken. Having boiled broth
pour out approximately 2l to a jar. Heat butter
on a frying pan and when lukewarm with
flour pour the broth stirring intensively until
homogenous. To the gravy add previously scalded
and drained raisins, lemon juice and sugar.
Finally thicken the gravy with cream. Put the
boiled chicken to the gravy. Serve with boiled rice.
Served on all family celebrations in the Kashubia.

ZUTATEN:

* 1 Hahnchen

* Suppengriin

* 3 EL Weizenmehl

* 3EL Butter

* % Packung Rosinen
* Saft aus ¥ Zitronen
* 1TL Zucker

* 1Glas Sahne

* 3 Beutel Reis

* Salz

ZUBEREITUNG

Das Hahnchen waschen und mit Suppengriin
im Salzwasser kochen. Nach dem Kochen
die Briihe in die Kanne gieBen. Butter auf der
Pfanne mit Mehl schmelzen und Briihe zugeben
und kraftig so lange riihren, bis alles schon
dicht wird. Die Rosinen sieden, abtrocknen
mit Zitronensaft und Zucker in die SoBe geben.
Die SoBe mit Sahne eindicken. Das gekochte
Hahnchen in Portion teilen und in die SoBe geben.
Das Hahnchen mit gekochtem Reis servieren.
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Wieprzowé szpieka (réchli marinowdno)
7 dészong kapusta (swiéza).

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:
* wieprzowo szpieka

e céhula

* czosniok

* piéprz

* majerank

* sészoné grzébé

* swiéz0 kapusta

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:

Szpieka marinéjemé, pieprzimé, solimé
& dészimé. Obczas pieczenio dodowomé cebula,
sészoné grzéhé. Kapusta kroimé, wrzécomé
na rozgrzony ttuszcz (piektd brzéchowina
7 céczra) dészimé do mitkosce.
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Pork ham (previously marinated) with stewed
cabbage (fresh).

INGREDIENTS:
 pork ham

* onion

e garlic

® pepper

* marjoram

e dried mushroom
* fresh cabbage

COOKING INSTRUCTIONS:

Marinate ham, season it with pepper, salt
and then stew it. While roasting add onion,
dried mushrooms. Chop cabbage and fry
iton preheated oil (Fred Bacon with sugar) stew
it until softened.

Ein Schweineschinken (friihzeitig mariniert)
mit einem gediinsteten Kohl (frisch).

ZUTATEN:

* Schweinebraten
* Zwiebel

* Knoblauch

o Pfeffer

* Knoblauch

* getrocknete Pilze
* WeiBkohl

ZUBEREITUNG:

Schweinebraten marinieren, Pfeffer und Salz
zugeben und diinsten. Wahrend des Backens
Iwiebel, getrocknete Pilze zugeben. WeiBkohl
schneiden und mit dem Speck in die Pfanne
legen und diinsten so lange, bis sie weich
werden.




PIERS Z KURCZAKA W ZALEWIE StODKO-KWASNE)

(KGW STRZEPCZ, Grazyna Ellwart)
PIERS Z KUROKA W MIODNO-KWOSNY ZALEWIE * CHICKEN BREAST IN SWEET AND SOUR MARINADE
HAHNCHENBRUSTFILET IN SUSSSAURE SOSSE

SKtAD POTRAWY:

« piers z kurczaka « pietruszka * olej

« papryka czerwona - seler » SO, pieprz

« cebula - por » sos stodko-kwasny
« marchew « pieczarki » ketchup Wtoctawek

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Piers z kurczaka umyc, pokroic w paski, posolic, popieprzyc, odstawic na 1 godzine. W tym czasie pieczarki umyc, pokroic
na czesci i sparzyc, cebule pokroic w talarki i podpiec, papryke umyc i wydrazy¢ srodki, pokroic i usmazyc, do tego dodac
pokrojong i umyta wioszczyzne, dalej smazac na oleju. Nastepnie piers kurczaka osobno podsmazyc, tez na oleju okoto
10 minut i potaczyc wszystkie sktadniki i piec pod przykryciem 20 min., na matym ogniu, na koniec zalac sosem stodko-

PROSIAK EKOI_OGICZNY (Maria Gabriela Krol)

EKOLOGICZNO BUCZKA * ECOLOGICAL PIG * OKOLOGISCHES FERKEL

SKtAD POTRAWY:

» prosiak » kolendra
+ migso mielone « kasza gryczana
« s, pieprz » gatka muszkatatowa

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Prosiaka zanurzamy w solanke na 5 dni. Prosiaka wyjac z solanki, osuszyc, lekko podwedzi¢ w wedzarni. Mielone migso,
kasze gryczana, gatke muszkatotowa, sol, pieprz, kolendre - zmieszac¢ wedtug uznania. Wyrobic. Odstawi¢ w chtodne
miejsce na 3 godziny. Prosiaka nafaszerowac, zaszyc i dusi¢ w piecu (do chleba - opalanego drewnem) 2 godziny. Podlewac
mieso lekko ciepta woda z mastem wiejskim i pieprzem. Po upieczeniu postawic w chtodne miejsce. Udekorowac, podawac

kwasnym KNORR dodajac ketchup. Gotowac przez jeszcze 5 minut.

SKtOD JODE:

* piers z kuroka
 czerwono paprika
e céhula

* marchiew

* piotrészka

* selera

® pora

* polnicé

* olej

* sol, piéprz

* miodno-kwosny zos
 keczup Wioctawek

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Piers z kuroka uméc, pokroic w pasczi, osoléc,
popiéprzéc, ostawic na 1 godzna. Ob nen czas
uméc polnicé, pokroic na dzéle € sparzéc,
cébula pokroic w talarczi & podsmazéc, paprika
uméc & wédrazéc strzodk, pokroic & usmaiéc,
do wszétczégo dodac pokrojong é uméta
ogrodowizna, dali smazgcé na oleju. Postapno
piers kiroka apart podsmazéc, téz na oleju kol
10 minut € spartaczéc wszétczé sktodniczi € piéc
pod przékrécym 20 min. Na motim ogniu, na
som kunc zalac miodno-kwosnym zosa KNORR
dodowajacé keczup. Warzéc jesz bez 5 minut.

INGREDIENTS:

* chicken breast

* red pepper

* onion

* carrot

* parsnip

a root celery

leek

mushrooms

olive oil

salt, pepper

sweet and sour sauce
* Wtoctawek ketchup

COOKING INSTRUCTIONS

Wash chicken breasts, chop into pieces, season
with salt and pepper and leave for 1 hour to
rest. In the meantime wash mushrooms, chop
into pieces and scald, slice onions and washed
greens and fry them for a while. Wash peppers
and hollow them out, cut and fry them, add
chopped and washed greens while frying. Fry
chicken breast separately for approximately
10 minutes and mix all the ingredients. Stew
over low heat in a covered dish for 20 minutes.
Pour with KNORR sweet and sour sauce adding
ketchup. Boil for 5 more minutes.

ZUTATEN:

* Hahnchenbrustfilet
* rote Paprika
 Iwiebel

* Mihre

* Petersilien

* Sellerie

* lauch

* Champignons
* 0l

* Salz, Pfeffer

* siiBsaure Sofie
* Ketschup

ZUBEREITUNG

Brustfilet abwaschen und in die Streifen
schneiden, Salz und Pfeffer zugeben und zur
Seite stellen. Champignons abwaschen und
in Stiicke schneiden und sieden. Zwiebel in
Scheiben schneiden und kurz anbraten. Paprika
abwaschen und die Kerne und weiBen Seiten
herausschneiden. Paprika schneiden und mit
Suppengriin in Ol braten. Hihnchenbrust ca.
10 Minuten getrennt braten. Dann alle Zutaten
zusammen ca. 20 Minuten mit Deckel braten.
Zum Schluss SoBe und Ketschup zugeben und
noch 5 Minuten kochen.

Wy

uﬂig&xv ‘ drob MIASO E DROBIZNA « MEAT AND POULTRY e FLEISCH UND GEFLUGEL
A&

na imprezy rodzinne itp.

SKtOD JODE:

* buczek

* mieloné miaso

* sol, piéprz

* kolandra

* gréczona kasza

* muszkatowi orzech

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Bliczka wktodomé w solanka na 5 dniow. Buczka
wécygnacz solanczi, 0sészéc, letko podwadzéc
w wadzarnie. Mieloné miaso, gréczona kasza,
muszkatowi orzech, sol, piéprz, kolandra.
Wszétko zmiészoné wedle gwosny chacé.
Wérobic. Ostawic w zémny plac na 3 godzné.
Buczka nafaszerowac, zaszéc € dészéc w piécku
(do chléba-opalénégo drzéwa) 2 godzéné.
Podlewac miaso letko cepta woda z wiéjsczim
masta € piéprza. Po uUpieczenim ostawic
w zémnym molu. Ozdobic, podawac na familiowé
swiata, étp.

INGREDIENTS:
* pig

* mince

* salt, pepper
e coriander

* buckwheat
* nutmeg

COOKING INSTRUCTIONS

Pig immerse in brine for 5 days. Brine: salt
and pepper. Take the pig out from the brine,
dry, smoke slightly in a smokehouse. Mince,
buckwheat, nutmeg, salt, pepper, coriander.
Mix everything at one’s direction and knead.
Leave in a coll place for 3 hours. Stuff the pig,
sew it and stew in the oven (bread oven heated
with wood) for 2 hours. Baste meat with warm
water with butter and pepper. Leave in a cool
place after stewing. Decorate and serve during
family celebrations.

ZUTATEN:

* Ferkel
 Hackfleisch
* Salz, Pfeffer
* Koriander
¢ Buchweizen
* Muskatnuss

ZUBEREITUNG

Das Ferkel toten in Salzlack 5 Tage liegen lassen.
Das Ferkel abtrocknen und leicht rauchern. Farce:
Hackfleisch, Buchweizen, Muskatnuss, Salz,
Pfeffer, Koriander verriihren und zur Seite fiir
3 Stunden stellen. Das Ferkel mit Farce fiillen
und nahen. Im Holzofen 2 Stunden diinsten,
Leicht warmes Wasser mit Bauernbutter
und Pfeffer gieBen. Zur Seite stellen. Auf
Familienfesten servieren.




ROLADKA Z WARZYWAMI («ew teczycE, Matgorzata Wytwer)

ROLODKA Z WARZEWAMA * MEAT ROLL WITH VEGETABLES ¢ ROULADE MIT GEMUSE

SKtAD POTRAWY:
« schab

» marchew
« pieczarki

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

« cebula

* przyprawy
« oliwa z oliwek

W schabie wydrazyc srodek. Mieso marynowac w oliwie z dodatkiem czosnku i ziot przez 12 godzin. Schab nafaszerowac
warzywami. Schab wiozy¢ w rekaw kuchenny i piec przez 70 minut w temp. 170 stopni C.

SKtOD JODE:

e schab

* marchiew

* polnice

e cébula

® przéprawé

* oléwa z oliwkow

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE
W schabie wédrazéc strzodk. Miaso zaprowiac
w oléwie z dodowka czosnioku é zelow bez
12 godznéw. Schab wéfulowac warzéwama.
Schab wtozéc w kiichniowa rakawica € prazéc
bez 70 minutow w 170 gardach C.

INGREDIENTS:

* pork loin

* carrot

* champignions
* onion

* spices

* olive oil

COOKING INSTRUCTIONS

Hollow the meat. Marinate the meat in olive
oil with garlic and herbs for 12 hours. Stuff
the loin with vegetables. Put the loin into
a baking sleeve and bake in the oven for 70 minutes
at 170C.

ZUTATEN:

* Schweinsriicken
* Mdhre

* Champignon

* Zwiebel

* Gewiirze

e Olivendl

ZUBEREITUNG

Das Fleisch aushohlen und in Marinade
aus Olivendl, Gewiirzen und Knoblauch fiir 12
Stunden legen. Das Fleisch mit Gemiisefarce
fiihlen und in die Bratfolie legen und im Ofen
bei 170 Grad 70 Minuten braten.

ROI.A DA WIEPRZOWA Z GRZYBAMI (KGW KNIEWO, Krystyna Klawikowska)

SKtAD POTRAWY:

« 1 kg migsa
« s0l, pieprz do smaku
» 2 cate cebule

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

« kurki lub pieczarki
(osobno obgotowac grzybki ok. 15 minut)

WIEPRZOWO ROLODKA Z GRZEBAMA  PORK ROULADE WITH MUSHROOMS  SCHWEINROULADE MIT PILZEN

« listek laurowy
» ziele angielskie

Schab wieprzowy lub mieso na bitki pokroic, posolic, popieprzyc, odstawic na 3 godz. Mieso pokroic w plastry, mozna nadziewac
w rekaw lub rozbic dobrze posolone i popieprzone w biatku wewnetrzng warstwe wymoczyc, nadzia¢ przygotowanymi
grzybkami i piec ok. godziny. Osobno odla¢ wywar, zrobi¢ zaprawe z maki i Smietany, przyprawiajac pieprzem i solg.
Dobrze zrumienic. Grzyby ugotowane drobno pokroic, doprawic solg, pieprzem i cebulg krojona, podsmazyc i naktadac
zawijajac mieso. Koncéwke miesa od dotu potozyc w brytfannie, zeby w catosci sie trzymato.

Do dekoracji: wytozy¢ na potmisek, podac z gestym sosem, posypac kurkami.

SKtOD JODE:

* 1 kg miasa

* s6l, piéprz do szmaku

* peperliszczi abo pdlnicé
* 2 caté cébule

* hobkowi lést

* kubaba

* peperliszczi abo polnicé

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Wieprzowi schab abo miaso pokroic ,,na bitczi”,
osoléc, popieprzéc, ostawic na 3 godz. Podwarzéc
grzébé np.: peperliszczi abo pélnicé (kol15
minut). Miaso pokroic w plastré, moze natkac
W rakow” abo rozbic, dosc mocno osoloné
€ popieprzoné bénowq strong wémoczéc w
biatku, natkac podwarzonyma grzébama i piéc
kol godzné. Apart odlac wéwor, zrobic zoprawa
7 maczi & smiétané, przéprowiajacé piéprza é
sola. Fejn ubrunic. Uwdrzoné grzébé cenkd
pokroic, 0soléc, popiéprzéc & dodac pokrojong
cébula, podsmazéc € ktasc zawijajacé miaso.
Kunoszk miasa od sputku potozéc w bratfanie,
tak, cobé sa catowno trzémato. Do 0zdobé:
potozéc na pétmisku, podac z gastim zosa,
obsépac peperliszkama.

INGREDIENTS:

* 1 kg meat

* salt, pepper to taste

* chanterelles or champignions

* 2 small onions

* hay leaf

* allspice

* hoil mushrooms separately for about 15 minutes

COOKING INSTRUCTIONS

Cut pork loins or cutlet meat, sprinkle with
salt and pepper, Schab wieprzowy lub mieso
na bitki pokroic, posolic, popieprzyc, leave for
3 hours. Mushrooms to be used, e.g. chanterelles
or champignions. Slice the meat, it can be put
into a baking sleeve or pounded in egg white
after well seasoned with salt and pepper, soak
the inner part stuff with boiled mushrooms and
bake in the oven for about an hour. Pour stock
into a separate dish, make seasoning of flour and
cream, add salt and pepper. Brown well. Chop
boiled mushrooms finely, season with salt and
pepper and diced onion, fry and put onto the meat
and roll. Put the meat on a baking pan (holding
from the bottom), so that it didn’t fall apart. For
decoration: put the dish on a platter, serve with
rich gravy, add chanterelles.

ZUTATEN:

* 1 Kilo Schweinsriicken

* Salz, Pfeffer

« Pfifferlinge oder Champignons
* 2 Iwiebel

 Nelkenpfeffer

e lorbeerblatt

ZUBEREITUNG

Das Fleisch in Scheiben schneiden, salzen
und pfeffern und zur Seite fiir ca. 3 Stunden
stellen. Die Pilze 15 Minuten kochen, schneiden
und wiirzen und mit Zwiebel braten.

Das Fleisch mit Pilzen und Zwiebel fiillen dann
rollen und ca. 1 Stunde braten. Die Briihe
abgieBen und mit Mehl und Sahne eindicken.
Auf die Platte legen, mit SoBe gieBen und mit
Pfifferlingen bestreuen.
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SZEMUDZKA KACZKA NA §t0DKO

(KGW SZEMUD, Teresa Szymariska)
SZEMOtDZKO KACZKA NA MIODNO * SZEMUD STYLE SWEET DUCK * DIE SUSSE ENTE AUS SZEMUD

SKtAD POTRAWY:

» pieprz, papryka w proszku
» czosnek

» troche cukru do smaku

» 3 szklanki wody

+ 1 duza cebula

« brzoskwinie oraz rodzynki
« 1 duza tyzka soli

- majeranek

» 2 kg wiejskiej kaczki

» 0,2 kg suszonych sliwek
» 0,2 kg suszonych jabtek
» 0,2 kg suszonych gruszek

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Umyta kaczke osuszyc i natrzec solg, majerankiem oraz niewielka iloscig pieprzu oraz papryki w proszku i czosnku.
Do srodka kaczki wlozy¢ suszone sliwki, gruszki oraz jabtka i cebule. Tak przygotowang kaczke wtozyc do brytfanki
a nastepnie do piekarnika i upiec na ztoty kolor. Nastepnie podlac upieczong kaczke woda, dodac jeszcze suszonych owocow
oraz rodzynki i dusic dalej w temperaturze 200 stopni C. ok. 1 godziny do uzyskania miekkosci. Upieczong kaczke utozyc
na pétmisku, udekorowac jg satatg oraz owocami z sosu a takze brzoskwinia.

ZAWIJANIEC DROBIOWY Z FARSZEM OWOCOWO-WARZYWNYM

(KGW SZEMUD, Danuta Samp)
DROBIOWI ZAWIJANC Z BRZODOWO-WARZEWNYM FARSZA * CHICKEN ROLLS WITH FRUIT AND VEGETABLE STUFFING
DIE GEFLUGELROULADE MIT OBST UND GEMUSE

SKtAD POTRAWY:

« troche grzybow

« 2 ogorki kiszone

« papryka kolorowa
« 10 dag orzechdéw
« 3 brzoskwinie

» 2 duie piersi z kurczaka « grzyhy, brzoskwinie

+ 0,5 kg migsa mielonego drobiowego Farsz:

« s6l, pieprz « 0,25 kg miesa mielonego
« ogorek kiszony « 50l pieprz

- papryka $wieza « 1 jajo surowe

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Piers z kurczaka rozbic, uformowac prostokat, natozyc farsz, zwingc w rolade, posmarowac mastem. Rolade zawing¢

w papier do pieczenia i piec w piekarniku okoto 50 minut. Podawac na ciepto lub zimno z sosem zurawinowym lub jabtkowym.
trawa niskokaloryczna, bogata w witaminy i mikroelementy oraz btonnik. Obniza poziom cholesterolu we krwi.

SKtOD JODE:

* 2 kg wiéjsczi kaczczi

0,2 kg sészonéch sléwow
* 0,2 kg sészonéch jabkow
* 0,2 kg sészonéch krészkow
* 1 widlgo cébula

* brzoskwinie & rozynczi

o 1 widlgo tézka solé

* majerank

* piéprz, paprika w proszku
* czosniok

® pérzna céczru do szmaku
* 3szklonczi wodé

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Uméta kaczka osészéc & natrzec sola, majeranka,
pérzing piéprzu a téz paprikq w proszku
& czosnioka. Do strzodka kaczczi wtozéc sészoné
sléwczi, krészczi a téz jabka € cébula. Tak
przéréchtowdna kaczka wtozéc do bratfané
a potemu do piekarnika € Upiec na ztota farwa.
Potemu podlac upiektq kaczka woda, dodac
jesz sészonéch brzodow a téz rozynczi é dészéc
w200 gardach C. kol 1 godzné jaz do zmikczenio.
Upiekta kaczka potozéc na potmisk, ozdobic
salota & brzadama z zosu, a téz brzoskwinia.

INGREDIENTS:

* 2 kg of country duck’s meat
* 0.2 kg of prunes

* 0.2 kg of dried apples

* (.2 kg of dried pears

* 1 big onion

* pears and raisins

* 1 teaspoon of salt

* marjoram

* pepper, powdered pepper
* garlic

* some sugar to taste

* 3 glasses of water

COOKING INSTRUCTIONS

Wash the duck, dry it, rub it with salt, marjoram
and some pepper, powdered pepper and garlic.
Stuff the duck with prunes, pears, apples
and onion. Put the stuffed duck to a roasting tin
and then to the oven. Roast until golden brown.
Pour the roast duck with water, add some more
dried fruit and raisins and keep on stewing
it at 200 degrees C for approximately 1 hour
until softened. Put the roast duck on a platter,
garnish it with lettuce and fruit from the sauce
and a peach.

ZUTATEN:

* 2Kilo - Bauernente
* 200 g Backpflaume
* 200 g Backapfel

* 200 g Backbirne

* 1 groBe Zwiebel

* Pfirsiche, Rosinen

* 1 Essloffel Salz

* Majoran

* Pfeffer, Paprika

* Knoblauch

* Zucker

* 3 Glaser Wasser

ZUBEREITUNG

Die kiichenfertige Ente auBen und innen mit Salz,
Majoran, Pfeffer, Paprika, Knoblauch einreiben.
Das Backobst und Zwiebel in die Ente fiillen,
anschlieBend die Bauchhdhle mit Kiichengarn
oder Zwing zundhen. Die Ente in die Bratpfanne
legen und braten so, dass sie schon goldbraun
wird, dann mit Wasser gieBen und den Rest
von Backobst und die Rosinen zugeben. Die Ente
im Ofen (200°C) 60 Minuten diinsten.

Die Ente auf die Platte legen und mit griinen

Salat, Backobst und Pfirsiche servieren.
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SKtOD JODE:

* 2 widldzé piersé z kuroka
* 0,5 kg mielonégo drobiowégo miasa
* s0l, piéprz

* kiszond gurka,

* swié0 paprika

* grzéhé

* brzoskwinie

Farsz:

* 0,25 kg mielonégo miasa
* sol, piéprz

* 1sérowé jajo

* pérzna grzébhow

* 2 kiszoné glrczi

* farwnd paprika

* 10 dag orzechow

* 3 brzoskwinie

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Piersz kliroka rozbic, ttoz€c w prostonort, potozéc
farsz, zwingc w rolada, posmarowac masta.
Rolada zawingc w papidr do pieczeniégo é piéc
w piekarniku kol 50 minutéw. Podawac na cepto
abo zémno z zoréwkowim abo jabkowim zosa.
Moltéch mo mato kaloriow, bokatny w witaminé
& mikroelements a téz btoniok. Obniziwd widlgosc
cholesterolu we krwie.
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INGREDIENTS:

* 2 big chicken breasts

* 0.5 kg of chicken minced meat
* salt, pepper

e dill pickle

« fresh pepper

* mushroom

* peaches

Stuffing:

* 0.25 kg of minced meat
* salt, pepper

* 1rawegg

* some mushrooms

* 2 dill pickles

* colour pepper

* 10 dag of nuts

* 3 peaches

COOKING INSTRUCTIONS

Tenderise chicken meat, form a rectangle,
put stuffing and roll everything. Spread with
butter. Wrap the rolls in baking paper and roast
in the oven for approximately 50 minutes. Serve
hot or cold with cranberry or apple sauce.
A low-fat dish rich in vitamins, microelements
and fibre. Itis also healthy as it reduces chole-
sterol level in blood.

ZUTATEN:

* 2 groBBe Hahnchenbrustfilet
* 0,5 Kilo Hahnchenhackfleisch
o Salz, Pfeffer

* Salzgurke

o frische Paprika
 getrocknete Pilze

* Pfirsiche

Farce:

* 250 g Hackfleisch

* Salz

* 1Ei

e ein bisschen Pilze

e 2 Salzgurken

* bunte Paprika

* 100 g Niisse

* 3 Pfirsiche

ZUBEREITUNG

Der Filet flach klopfen und in Rechteck
schneiden. Die Farce auf das Fleisch legen
und zusammenrollen, mit Butter bestreichen
und mit Backpapier umwickeln und im Backofen
50 Minuten backen. Das Gericht warm oder kalt
mit Moosbeer - oder ApfelsoBe servieren.




ZEBERKA'GOI_ONKA W KAPUS’CIE (KGW KNIEWO, Krystyna Klawikowska)

ZEBERKA - GOLONKA W KAPUSCE * RIBS-KNUCKLE OF PORK IN SAUERKRAUT
RIPPCHEN UND EISBEIN MIT SAUERKRAUT

SKtAD POTRAWY:

« zeberka

« golonka

« kapusta kiszona
* piwo

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

« grzyby

* 50l

* pieprz

+ majeranek

Przyprawi¢ mieso i pozostawic w marynacie na minimum 24 godziny. Lekko podrumienic na ttuszczu podlewajac woda
z solg i pieprzem. Na koniec podlac piwem. Kapuste obsmazyc z przyprawami (majeranek, pieprz, listek laurowy, ziele
angielskie). Po ugotowaniu dodac mieso i dusi¢ w brytfance na wolnym ogniu. Potrawa smakuije lepiej gdy doda sie

do niej grzyhy.
SKtOD JODE: INGREDIENTS: ZUTATEN:
e 7eberka * spare ribs * Rippchen
e golonka * knuckle of pork * Fishein
* kiszono kapusta * sauerkraut * Sauerkraut
* piwo * beer * Bier
* grzéhé * mushrooms * Pilze
* sol, piéprz * salt, pepper * Salz, Pfeffer
* majerank * marjoram * Majoran
SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE COOKING INSTRUCTIONS ZUBEREITUNG

Przéprawic miaso & ostawic w maronace na
min. 24 godzné. Letko podbrunic na ttuszczu,
podlewajacé wodq z solq € piéprza. Na kunc
podlac piwa. Kapusta obsmazécz przéprawama
(majerank, piéprz, bobkowi lést, kubaba).
Po uworzénim dodac miaso & podészéc
w bratfanie na létczim ogniu. Jestku szmakd
lepi, czej dodo sa do ni grzébé.

Season the meat and leave it in marinade for
at least 24 hours. Brown it a little on fat,
basting with water mixed with salt and
pepper. Baste with beer at the end. Lightly
brown sauerkraut with spices (marjoram,
pepper, bay leaf, allspice). Afer that, add meat
and simmer in a baking pan. The dish tastes
better served with mushrooms.

Das Fleisch wiirzen und fiir einen Tag zur Seite
stellen. Am néchsten Tag das Fleisch leicht
anbraten und mit Wasser mit Salz und Pfeffer
begieBen. Am Ende des Bratens mit Bier begieBen.
Sauerkraut mit Majoran, Pfeffer, Lorbeerblatt
und Nelkenpfeffer anbraten. Das Fleisch und
Sauerkraut in die Bratpfanne legen und auf
kleiner Flamme diinsten. Das Gericht schmeckt
besser, wenn man die getrockneten Pilze zugibt.

SKtAD POTRAWY:

» zeberka wieprzowe
« sol, pieprz

« majeranek

» Sliwki suszone

- cebula

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Ieberka wieprzowe zaprawic sola, pieprzem, majerankiem, zalac oliwg i odstawi¢ na dwie godziny nastepnie wytozy¢
na brytfanke zaroodporna, utozyc sliwki i dbale piec w nagrzanym piekarniku 180 stopni C - 2 godziny.

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:
* swinsczé zeberka

* s0l, piéprz

* majerank

* sészoné sléwczi

* cébula

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:

Zeberka zaprawic sola, piéprza, majeranka,
zalac oléwa € ostawic na dwie godzné,
potemu wétozéc na zorstrzimowna bratfana,
potozéc sléwe & piéc w nagrzonym piekarniku
w 180 gardach C - 2 godzné.

JEBERKA PIECZONE ZE SLIWKAMI

(KGW STRZEPCZ, Grazyna Ellwart)

PIEKF ZEBERKA ZE SLEWAMA * ROAST RIAS WITH PLUMS
GEBRATENE RIPPCHEN MIT PFLAUMEN

INGREDIENTS:
* pork ribs

* salt, pepper
* marjoram
e dried plums
* onion

COOKING INSTRUCTIONS:

Season pork ribs with salt, pepper, marjoram,
pour with olive oil and leave for two hours.
Then transfer them to a heat-resistant roasting
tin, add plums and roast gently in a preheated
oven at 180 degrees C for 2 hours.

ZUTATEN:
 Schweinerippchen
o Salz, Pfeffer

* Majoran

¢ Backpflaume

o Iwiebel

ZUBEREITUNG:

Rippchen mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Olivendl ca. 2 Stunden marinieren. das Fleisch
in die Bratpfanne legen und mit Pflaumen
belegen. Im Ofen bei 180 Grad ca. 2 Stunden
braten.
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BIAtO-CZERWONE SZALENSTWO

(KGW GEAZICA, Hanna Brzezicka)

B10t0-CZERWIONE OBARCHNIALSTWO * WHITE AND RED FRENZY  WEISS-ROT-WAHNSINN

SKtAD POTRAWY:

« 1kg truskawek

+ 5-6 biatek

« 1tyika stotowa cukru pudru

« 6 galaretek owocowych-truskawkowych

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Ubic piane z biatek z cukrem pudrem, dodac tezejacq galaretke. Uktadac warstwami - pianke, truskawki i galaretke.

SKtOD JODE:

* 1 kg potrownicow

* 5-6 biatkow

* 11éieczka céczru pudru

* 6 brzadowéch-potrownicowéch galaretkow

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Ubic piana z biatkéw z céczra pudrac, dodac
scygajacq sa galaretka. Na kunc na wiérzch
dodac galaretka.

INGREDIENTS:

* 1kg of strawberries

* 5-6 egg whites

* 1 table spoon of icing sugar
* 6 strawberry jellies

COOKING INSTRUCTIONS
Beat the froth with icing sugar, add setting jelly
to it. Put some jelly on the top.

Na stodfeo \ ¥ MIODNOSCE o SWEET o SUSS

ZUTATEN:

* 1 Kilo Erdbeeren

* 5-6 Fiweif3

* 1 EL Pulverzucker

* 6 Beutel Erdbeerengdtterspeisen

ZUBEREITUNG

EiweiB mit Pulverzucker schaumig schlagen
und verdichtete Gotterspeise zugeben. Dann
mit Gotterspeise decken.

CIASTO MARCHEWKOWE (kew strzepcz, Graiyna Elwart)

MARCHWIOWI KUCH  CARROT CAKE * MOHRENKUCHEN

SKEAD POTRAWY:

« 60 dag marchwi

+ 10 jajek

» 1szkl. tartej butki
« 15 ml spirytusu

« 1 cytryna

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Na lukier:

» 40 dag cukru pudru
» 2 dag kakao

» troche mleka

Marchew zetrzec na tarce od buraczkéw, jajka ubic na piane i dodawac reszte sktadnikéw po kolei i piec w piekarniku

180 stopni € 50 minut.
SKtOD JODE: INGREDIENTS: ZUTATEN:
* 60 dag marchwie * 60 dag of carrot * 600 g Mohre
* 10 jajow * 10 eggs * 10 Eier

* 1szk. tarti butczi

e 15 ml szpritu

* 1 cytrona

Na léczer:

* 40 dag céczru-pudru
* 2 dag kakao

* pérzna mléka

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Marchiew utrzec na riwce do raklow, jaja ubic
na piana € dodawac ostaté sktodniczi. Piéc
w piekarniku 180 gardéw C 50 minutéw.

* 1 Glas Semmelmehl
¢ 15 ml Spiritus

* 1 glass of breadcrumbs
* 15 ml of spirit

* 1lemon * 1Zitrone

Glazing: Luckerguss:

* 40 dag of icing sugar * 400 g Pulverzucker
* 2 dag of cocoa * 20 g Kakao

* some milk * Milch

COOKING INSTRUCTIONS ZUBEREITUNG

Mohre raspeln, Eier schaumig schlagen mit
den restlichen Zutaten zu einem Teig vermengen.
Den Teig im Ofen bei 180 Grad ca. 50 Minuten
braten.

Grate carrots, beat the egg whites to a light froth
and add the remaining ingredients one by one.
Bake in the oven at 180 degrees C for 50 minutes.
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CZEKOLADOWA BOMBKA ew szemup, Teresa Szymaiiska)

SZOKOLADOWO BOMBKA * CHOCOLATE BOMBSHELL * SCHOKOKUGEL

SKtAD POTRAWY:
Biszkopt: « 11 $mietany
« 3 jajka « 2 czekolady ciemne

« 12 szkl cukru « 2 czekolady biate
« 12 szkl maki « 2 galaretki cytrynowe

JABLECZNIK (6w szemup, panuta samp)

JABKOWI KUCH * APPLE PIE « APFELKUCHEN

SKtAD POTRAWY:

« % kg maki » 1 kostka margaryny Kasia « cukier puder do posypania
« 1 szkl cukru « 3 tyiki kwasnej Smietany lub lukier

« 3 jajka - mus jabtkowy (jabtko ugotowane z cukrem

« 2 tyiki proszku do pieczenia (mate)  do rozpadu i rozdrobnienia jabtka w soku)

'\u
v

e ———

« 2 tyiki kakao - wisnie ,
SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Ciasto zagniesc. Podzieli¢ na dwie czesci. Wieksza czes¢ wktadamy do blachy. Na to ktadziemy mus, posypujemy cynamonem.
Druga czesc ciasta rozwatkowac pokroi¢ w paski, utozyc na musie. Piec w rozgrzanym piekarniku ok. 50 min. Polukrowac.
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SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
7 w/w sktadnikéw upiec biszkopt. Smietane ubi¢, dodac rozpuszczona galaretke z czekolada. Dekoracja wedle uznania.

SKtOD JODE: INGREDIENTS:
Biszkopt Sponge cake
* 3jaja * 3eggs

* ', glass of sugar
* ', glasses of flour
* 2 spoons of cocoa

e Y szk. cékru
* Y szk. maczi
o 2téiczi kakao

* 11of cream
e 2 dark chocolates

* 1| smiétané

2 cemné szokoladé
* 2 bioté szokoladé * 2 white chocolates
e 2 cytrinowé galaretczi * 2 lemon jellies

* wisznie * cherries

COOKING INSTRUCTIONS

Bake a sponge cake from the above mentioned
ingredients. Whip cream, add melted jelly
with chocolate. Garnish at your own discretion.

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

1 w/p sktodnikow upiec biszkopt. Smiétana
ubic, dodac rozpuszczona galaretka z szokoladg.
0Ozdobiné wedle poméslénki.

ZUTATEN:

Biskuit

* 3 Eier

* % Glas Zucker

* > Mehl

o 2 Essloffel Kakao

* 1 Liter Sahne

e 2 Schokolade

* 2 WeiBschokolade

* 2 Packung Gotterspeise mit Zitronengeschmack,
* Kirschen

ZUBEREITUNG
Biskuit backen, Die Sahne schlagen und aufgeldste
Schokolade und Gotterspeise zugeben.
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SKtOD JODE:

* 3 kg maczi

* 1szkl céczru

* 3jaja

* 2 téiczi proszki do pieczenié (moté)

* 1 kostka margariné Kasia

* 3téiczi kwosny smiétané

* jabkowi mus (jabko uwarzéc z céczra jaz
do rozpadniaco € rozdrobnienio jabka w soku)

e céczer puder do posépanio abo léczer

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Casto zagniesc. Podzéléc na dwa parté. Wikszi
dzél wtozéc do blaché. Na wiérzch ktodzemé
mus, posypiwomeé cynamona. Drédzi dzél casta
rozwotkowac, pokroic w pasczi, Utozéc na
wiérzchu. Piéc w rozgrzénym piekarniku kol
50 minutow. Polékrowac.

INGREDIENTS:

* 3 kg fflour

* 1 glass of sugar

* 3eggs

* 2 teaspoons of icing sugar

* 1 packet of Kasia margarine

3 spoons of sour cream

« apple mousse (an apple boiled with sugar
until overboiled in juice)

* icing sugar to sprinkle or glazing

COOKING INSTRUCTIONS

Knead dough. Divide into two parts. Put
the bigger one into an oven tray. Spread mousse
and sprinkle with cinnamon. Roll the other part
of the dough, cut into stripes, spread on
the mousse. Bake in a preheated oven for
approximately 50 minutes. Glaze.

ZUTATEN:

* 3 Kilo Mehl

* 1Glas Zucker

3 Eier

* 2 Teeloffel Backpulver
* 200 g Margarine

* 3 Essloffel sauere Sahne
* Apfelmus

* Pulverzucker

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten zu einem Teig verriihre. Den Teich
in zwei Teile teilen. Danach den Teig in eine
gefettete Form geben, Apfelmus legen und mit
Zimt bestreuen. Den restlichen Teig ausrollen,
diinne Streifen daraus radeln und als Gitter
auf die Fiille legen. Den Kuchen ca. 50 Minuten
im vorgeheizten Ofen backen. Nach Geschmack
den fertigen Kuchen mit Puderzucker bestauben.
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MUS TRUSKAWKOWY (kew Botszewo, Ewa Trocka)

POTROWNICOWI MUS * STRAWBERRY MOUSSE ¢ ERDBEERE-MUS

SKtAD POTRAWY:

« 2 szkl cukru
« zelatyna

» 2 kg truskawek

» 10 zttek - pasteryzowanych
» 1 kostka masta

« 1 serek homogenizowany

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

' kg truskawek zostawic do dekoracji. Reszte truskawek zmiksowac, dodac cukier, podzieli¢ na pot, zéttka utrzec
z cukrem na kogel mogel, dodac utarte masto, delikatnie wymieszac z serkiem, wktadac do pojemnika warstwami
(mus truskawkowy z zelatyna, pianke z zelatyng). Udekorowac truskawkami i odrobina musu truskawkowego.

PURCLE «ew ctazica, Justyna Rohde)
PURCLE * PURCLE (DEEP-FRIED PASTRY CAKES) * . PURCLE”

SKtAD POTRAWY:

+ 1kg maki « 15 dag margaryny

» 2 szkl mleka « 2 paczki cukru wanilinowego
- b jajek « sl

« 15 dag drozdzy « 21 oleju

« 15 dag cukru

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Rozcienczy¢ w mleku drozdze, tyzke cukru i 2 tyzki maki, odstawic do wyrosniecia. Ubic jajka z cukrem na parze, dodac
przesiang make, zaczyn z drozdzami na koniec roztopiony ttuszcz. Ciasto wyrobic i ostawi¢ do wyrosnigcia. Watkowac

Przechowywac w loddéwce.

SKtOD JODE:

* 2 kg potrownicow

* 10 pasterizowdnéch zottkow od jaja
* 1 kostka masta

* 1 homogenizowony serk

e 2 szkl cékru

e 7elatina

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

12 kg potrownicéw ostawic do ozdobienio. Ostaté
potrownicé zmiksowac, dodac céczer, podzélec
na pot; zottka zrobic z céczra na kogel-mogel,
dodac usztaponé masto, l1étko wémieszac
ze serka, wktadac do statkow worstwama
(potrownicowi mus z zelating, pianka
2 zelating). Przéozdobic potrownicama € pérzing
potrownicow€égo musu. Trzémac w lodownicé.

INGREDIENTS:

* 2 kg strawberries

* 10 pasteurized egg yolks
* a packet of butter

* 1cream cheese

* 2 glasses sugar

* powdered gelatin

COOKING INSTRUCTIONS

1> kg of strawberries leave for decorating, blend
the rest of strawberries, add sugar, divide into
two, stir yolks with sugar, add stirred butter,
gently mix with cream cheese, put into a dish
into layers (strawberry mousse with galatin, then
foam with gelatin). Decorate with strawberries
and a bit of strawberry mousse. Keep in the
fridge.

ZUTATEN:

* 2Kilo Erdbeere

* 10 warmebehandelte Eigelbe
* 1 Butter

* 1Quark

* 2 Glaser Zucker

* Gelatine

ZUBEREITUNG

Y Kilo mit Zucker mixen und in 2 Teile teilen.
Zuckerei machen und verriihrte Butter und
Quark zugeben und mischen. Erdbeere mit
Gelatine und Schaum mit Gelatine wechselweise
in Glasgeschirr legen. Mit Erdbeeren dekorieren
und in den Kiihlschrank stellen.
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i uformowac purcle. Piec na oleju.

SKtOD JODE:

* 1kg maczi

* 2szk mléka

* 6 jajow

* 15 dag mtodzow

* 15 dag céczru

* 15 dag margariné

* 2 tutczi waniliowégo céczru
* sol

e %l oleju

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

W mléku rozcéndzéc mtodze, dodac tézka céczru
& 2t82czi maczi, ostawic do Urosniaco. Ubic jaja
z céczra na parze, dodac przesiéng maka, zaczin
7 mtodzama, a na kuric roztopiony ttuszcz. Casto
wérobic & ostawic do urosniaco. Watkowac
€ uktodac purcle. Piéc na oleju.

INGREDIENTS:

* 1kg of flour

* 2 glasses of milk

* 6eggs

* 15 dag of yeast

* 15 dag of sugar

* 15 dag of margarine

* 2 packets of vanilla sugar
* salt

* 21 of oil

COOKING INSTRUCTIONS

Dissolve yeast in milk, add a tablespoon of sugar
and 2 tablespoons of flour, leave to rise. Beat
eggs with sugar over steam, add sifted flour,
yeast leaven and finally melted fat. Make pastry
and leave it to rise. Roll out and form cakes.
Deep-fry in oil.

ZUTATEN:

* 1Kilo Mehl

* 2 Glaser Milch

* 6 Eier

¢ 150 g Hefe

* 150 g Zucker

¢ 150 g Margarine

2 Beutel Vanillezucker
* Salz

* 500 ml 0l

ZUBEREITUNG

Hefe und erwarmte Milch verriihren 1 EL Zucker
und 2 EL Mehl zugeben , zur Seite stellen.
Die Eier mit Zucker im Dampf schlagen
und gesiebtes Mehl zugeben. Den gesamten
Hefebrei zum Mehl gieBen und geschmolzene
Margarine zugeben. Alles kréftig durchkneten
und gehen lassen. Den Teig ausrollen und ,,Purcle
formen und im 0l backen.
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ROGALIKI «ew przETOCZYNO, Ewa Kleszczewska)
ROGALICZI » CRESCENT ROLLS * GEBRATENEIT PFLAUMEN

RACUSZKI Z MUSEM TRUSKAWKOWYM (kew kestowo, Emilia Marzejon)

RUCHANCZI Z POTROWNICOWIM MUSA « DROP SCONES WITH STRAWBERRY MOUSSE
HEFEPUFFER MIT ERDBEERE-MUS

SKtAD POTRAWY:

« jajka » $Smietana kremdéwka 30 % » cukier puder
- maka pszenna » truskawki kaszubskie » olej
« cukier, sol « esencja migdatowa

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY
Racuchy - placki smazone na oleju; umyte truskawki pozbawione szyputek kroimy w cienkie talarki. Biatka ubijamy mikserem
na sztywna piane, dodajemy cukier, a na koncu nastepnie po 1 zéttku. Do zmiksowanej masy dodajemy matymi porcjami

Rogaliki drozdzowe z marmolada wieloowocowa z polewa lukrowa.

make, stale mieszajac tyzka, nastepnie dodajemy smietane, catosc jeszcze raz mieszamy do uzyskania jednolitej masy. SKtAD POTRAWY:

Na rozgrzanej patelni z olejem ktadziemy mate porcje ciasta. Na kazda porcje ciasta uktadamy wczesniej przygotowane

talarki truskawki kaszubskiej a nastepnie ponownie nalewamy matq ilos¢ ciasta - aby lekko przykry¢ truskawki. Smazymy « 1kg maki « 3 tyiki cukru
placuszki na zloty kolor. + 10 dag drozdzy - 11 kostki palmy
Mus truskawkowy; pozbawione szyputek truskawki miksujemy blenderem, ewentualnie do smaku dodajemy cukier. +3jajka « 1 s7kl mleka

SKtOD JODE:

* jaja

* pszennd maka

* céczer, sol

* kremowd 30% smiétana
e kaszéhsczé potrownice
* migdatowo esensjo

e céczer-puder

e olej

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Ruchanczi - plincé smazoné na oleju. Umété
& obskuboné potrownice kroimé w cenczé
talarczi. Biatka ubijomé miksera na sztiwna
piana, dodowomé céczer, a na kliicu po 1 zottku.
Do zmiksowdny masé motima dzélekama
dodowomé maka, wcyg miészajacé tézka,
postapno dodowomé smiétana, wszétko
jesz roz miészomé jaz do jednoliti masé.
Na rozgrzony panewce z oleja ktadzemé
moté dzéleczi masé. Na kozdq porcja casta
uktodomé réchli przéréchtowoné talarczi
kaszéb: potrownicé, a potemu jesz roz
nalewomé pérzna mase, cobé letko przékréc
potrownice. Plincé warzimé na ztoté farwe.
Potrownicowi mus. Obskuboné potrownice
miksujemé blendera, ewentualno do szmak
dodowomé céczer.

INGREDIENTS:

* eggs

* wheat flour

* sugar, salt

* 30 % fat rich cream

* Kashubian strawberries
* almondy essential oil

* caster sugar

* oil

COOKING INSTRUCTIONS

Drop scones — pancakes fried on oil. Wash
strawberries, remove pedicels and slice them
finely. Whip egg whites to a froth with a blender,
add sugar and 1 egg yolk at the end. Slowly add
flour while stirring with a spoon, then add cream
and mix everything together until it’s smooth.
Put small portions of batter onto heated frying
pan with oil. Put sliced strawberries onto each
portion of batter and pour another layer of batter
onto it to slightly cover strawberries. Fry the drop
scones until golden brown.

Strawberry mousse. Wash strawberries, remove
pedicels and blend them, add sugar to taste.

Na sltodlo \ ¥ MIODNOSCE  SWEET o SUSS

ZUTATEN:

* Eier

* Weizenmehl

* Zucker, Salz

* Cremsahne 30%

* kaschubische Erdbeere
* Mandelaroma

* Pulverzucker

« 0l

ZUBEREITUNG

Die Erdbeere waschen und in Scheibe schneiden,
EisweiBe steif mixen, Zucker und dann Eigelbe
zugeben. Dann mit kleinen Portionen Mehl
zugeben und standig riihren, Sahne zugeben
und riihren. Den Teig Essloffelwiese
in reichlich heiBem Ol in der Pfanne anbacken,
auf jede Portion die Erdbeerenscheibe
legen und mit etwa Teig decken und goldbraun
backen. Die Erdbeere mixen, man kann auch
Lucker zugeben. Das Gericht wird am Freitag
als Fastengericht serviert.

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Palme nalezy roztopic. Drozdze, 1 tyzeczke cukru, 1 tyzke maki, 4 tyzki mleka lub wody rozrobic i zostawic do wyro-
sniecia. Wszystkie pozostate sktadniki wymieszac i dodac drozdze, wyrobic ciasto i piec.

Mtodzowé rogaliczi z wielebrzodowim dzema
€ léktowq polewa.

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:
* 1 kg maczi

* 10 dag mtodzow

* 3jaja

* 3téiczi céczru

* 1Y kostczi palmé

* ¥ szkl mléka

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE:

Palma muszi létko podsmazéc. Mtodze, 1tézeczka
céczru, 11ézka maczi, 4 téiczi mléka abo wodé
rozrobic & ostawic do Urosniaco. Wszéstczé
ostaté sktodniczi wémieszac € dodac mtodze,
zrobic casto € piéc.

Crescent rolls with fruit marmalade and glazed
icing.

INGREDIENTS:

* 1 kg of flour

* 10 dag of yeast

* 3eggs

* 3 spoons of sugar

* 1 packet of margarine
* Y glass of milk

COOKING INSTRUCTIONS:

Melt margarine. Grind down yeast and mix
itwith 1spoon of sugar, 1spoon of flour, 4 spoons
of milk or water. Leave it to rise. Mix all ingredients
and add yeast, make pastry and bake it.

Hefehdrnchen mit Mehrfruchtmarmelade
und Zuckerguss

ZUTATEN:

 1Kilo Mehl

* 100 g Hefe

* 3 Eier

® 3TL Zucker

* 300 g Margarine
e Y Glas Milch

* Obstmarmelade

ZUBEREITUNG:

Die Margarine schmelzen und die lauwarme
Milch zugeben. Die Hefe in die lauwarme
Fliissigkeit brockeln und mit 1 TL Zucker und
1TL Mehl bestreuen. So lange stehen lassen, bis
Blasen aussteigen. Auf jeden Teil Marmelade
geben und von der Breitseite her zu Hornchen
aufrollen und backen.

Na stodlo \ ¥ MIODNOSCE o SWEET o SUSS




TO RT TRUSKAWKWY (KGW KNIEWO, Krystyna Klawikowska)

POTROWNICOWI TORT * STRAWBERRY CAKE * ERDBEERETORTE

WARSTWOWIEC «ew kniewo, krystyna Klawikowska)

SZECHTOWKA  CAKE ARRANGED IN LAYERS ¢ SCHICHTKUCHEN

SKtAD POTRAWY:

Kruche ciasto

* 20 dag maki tortowej
* 1 kostki margaryny
* 10 dag cukru

* 1 26ttko

Warstwa makowa Warstwa serowa:

* 50 dag maku * 1 kg twarogu

* 30 dag cukru * 30 dag cukru pudru

* 2 jajka i biatko *5jaj

e 2 tyiki tartej butki * ¥ kg palmy

* olejek aromatyczny 1tyzka * aromat: najlepiej pomaranczowy
* ttuszcz * mozna dodac bakalie

SKEAD POTRAWY:

« 12 paczek budyniu Smietankowego lub waniliowego « 3 palmy

« 1% szkl cukru pudru - Smietana kremowka
« 12jaj « truskawki

« 1tyzeczka proszku do pieczenia » 2 kostki masta

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

Ciasto sktada sie z trzech warstw. Do ciasta kruchego: make przesiac, potaczyc ze schtodzonym ttuszczem i cukrem dodajac
i6ttko, wszystko wymieszac, szybko zlac, ciasto przechowac 1 godzing w lodéwce. Wytozy¢ na forme wysmarowana cienko
ttuszczem - dno i boki. Nastepnie podpiec ciasto i wystudzic (lekko przyrumienione) w dobrze nagrzanym piekarniku.
Warstwa makowa: nalezy wszystko dobrze wymieszac na koniec ubic biatka i dodac bakalie (mak sparzy¢ dwa razy, mielic)
przy drugim mieleniu dodac na zmiane cukier-mak utrzec z zéttkami, dodac tartej butki, bakalie, na koniec biatka ubite,

SPOSOB PRZYRZADZENIA POTRAWY

10 jaj ubi¢ z cukrem na parze ok. 45 minut. Wystudzic, dodajac budynie i proszek do pieczenia. Wla¢ do formy.
Piec w 170 stopni C ok. 50 min. Biszkopt musi byc dobrze wystudzony. Pokroic go na plastry. Przygotowac wode z cukrem
i alkoholem a nastepnie skropic warstwy ciasta. 2 kostki masta i palme zetrzec z cukrem i z 2 zéttkami. Dodac troche
wodki. Na koniec do utartego dobrze kremu, dodac ubite biatka oraz zmiksowane truskawki. Smietane ubic do dekoracji.

Przystroi¢ catymi truskawkami.

SKtOD JODE:

* 12 tutéw smiétanowégo abo waniliowégo
pudingu

* 1% szk. céczru pudru

* 12 jajow

* 1tizeczka proszku do pieczenio

* 3 palmé

* smiétana krémowka

* potrownice

o 2 kostczi masta

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

10 jajow Ubic z céczra € ostawic na parze kol
45 minutow. Weéstudzéc, dodowajacé pudindzi
& proszk do pieczenid. Wlac do formé. Piéc w
170 gardach C kol 50 min. Biszkopt muszi
béc bélno wéstigti. Pokroic go na plastré.
Przégotowac woda z céczra & alkohola a potemu
pokropic széchté casta. 2 kostczi masta € palma
utrzec z céczra é z 2 zottkama. Dodac pérzna
sznapsu. Na kuric bélno utartégo krému,
dodac ubité biatka & zmiksowac potrownice.
Smiétana ubic do ozdobienid. Ostroic cotima
potrownicama.

INGREDIENTS:

* 12 packets of cream or vanilla pudding
* 1% glass of caster sugar

* 12 eggs

* 1 teaspoon of baking powder

* 3 packets of margarine

* heavy whipping cream

* strawberries

* 2 packets of butter

COOKING INSTRUCTIONS

Whisk 10 eggs with sugar over steam for 4
5 minutes. Cool down, add puddings and baking
powder. Pour into baking tin. Bake for about
50 minutes at 170sC. Sponge cake must be well
colled, then cut it into pieces. Boil water with
sugar and alcohol and sprinkle the cake with the
mixture. Stir 2 packets of butter and margarine
with sugar and 2 egg yolks and add a little
of vodka. Then add whisked whites of eggs
and blend strawberries. Whip cream
for decorating. Decorate with whole straw-
berries.
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ZUTATEN:

* 12 Packung Sahn- oder Vanillepudding
* 1% Glas Pulverzucker

* 12 Eier

* 1 TL Backpulver

* 3 Stiick Margarine

* Schlagsahne

* Erdbeere

o 2 Stiick Butter

ZUBEREITUNG

10 Eier im Dampf 45 Minuten schlagen,
auskiihlen, Pudding und Backpulver zugeben.
Alles in die Blechform gieBen und 50 Minuten
bei 170 Grad braten. Biskuitteig auskiihlen und
quer durchschneiden. Das Wasser mit Zucker
und etwa Alkohol riihren und den Biskuitteig
betraufeln. Butter, Margarine, Zucker und
2 Eigelbe cremig verriihren und am Ende
etwa Alkohol zugeben. Dann EiweiBe schlagen
und mit Creme binden. Alles mit Erdbeeren
mixen. Die Torte mit Schlagsahne und Erdbeeren
dekorieren.

wytozyc wszystko na kruche ciasto.

Warstwa serowa: jak do ciasta makowego, wyla¢ réwno na warstwe makowa, piec 1 godzine 180 stopni C.

Po przestudzeniu zrobic polewe i dekorowac rodzynkami, migdatami, orzechami.

SKtOD JODE:

Kréchi kuch

* 20 dag tortowi maczi * Y kostczi margariné
* 10 dag céczru  1z0ttko

Makdwc

* 50 dag maku * 30 dag céczru
* 2 jaja & biatko * 2tiiczi tarti butczi
* 1 téika aromatnégo olejku

* ttuszcz

Kézykuch:

* 1 kg tworogu * 30 dag céczru pudru
* 5jajow * 1 kg palmé

* aromaot nolepi apfelzynowi
* moze dodac bakalie

SPOSOB PRZERECHTOWANIO JODE

Kuch je zrobiony z trzech dzéléw. Do kréchégo
kucha: maka przesétkowac, spartaczéc ze
schtodzonym ttuszcza & céczra, dodowajqcé
70ttko, wszétko wémieszac, chutko zlac, casto
trzimac 1 godzna w lodownicé. Wétozéc na forma
posmarowong letko ttuszcza - spodk & boczi.
Potemi pérzna podpiec casto & ostudzéc (letko
podbrunioné) w bélno nagrzénym piekarniku.
Makéwc: wszétko muszi bélno wémieszac, na
kuric ubic biatka € dodac bakalie; mak sparzéc,
dwa razé przémieléc - przé drédzim mielenim
dodac céczer - mak utrzec z zottkama, dodac
tarti butczi, bakalie, na kunc ubité biatka,
wétozéc wszétko na kréchégo kucha.
Kézykuch: jak z makowca; wélac rowno na
makowa széchta, piec 1 godzna w 180 gardach C.
Po wéstigniacym zrobic polewa € ozdobic
rozynkama, migdatama, orzechama.

INGREDIENTS:

Shortcrust pastry

* 20 dag cake flower * % packet of margarine
*10 dag sugar * 1eggyolk

Poppyseed cake

50 dag poppyseed * 30 dag sugar

* 2 eggs and one egg white

« 2 tablespoons of bredcrumbs

* 1 tablespoon of essential oil * fat
Cheesecake

* 1kg cottage cheese * 30 dag caster sugar
* 5eggs * ' kg margarine

* essential oil: preferably orange

* mixed dried fruits and nuts can be added

COOKING INSTRUCTIONS

Cake consists of three layers. Shortcrust pastry:
sieve the flour, mix with chilled fatand sugar and
egg yolk, pour off quickly, keep in the fridge for 1
hour. Put onto a baking sheet spread thinly with
fat (bottom and sides). Bake the cake and (slightly
browned) cool down in a well-heated oven.
Poppyseed cake: mix all the ingredients well
together, add whisked white of an egg and
mixed dried friuts and nuts (scald poppy seeds
twice and grind), during second grinding add
sugar, stir poppy seeds with egg yolk, add bread
crumbs, mixed dried fruits and nuts, in the end
add whipped whites of eggs, put everything onto
the shortcrust pastry.

Cheesecake: the same as poppyseed cake, pour
onto the poppyseed layer, bake for 1 hour at
180sC. After cooling down decorate with icing,
raisins, almonds and nuts.

ZUTATEN:

Miirbeteig:

* 200 g Weizenmehl * % Stiick Margarine
* 100 g Zucker * 1 Eigelbe
Mohnkuchen:

* 500 g Mohn * 300 g Zucker

* 3 Eier * 1 EiweiBe

* 2 EL Semmelmehl  * Aroma

o 1TL Fett

Kasekuchen:

 1Kilo Quark * 300 g Pulverzucker

* 5 Eier * 500 g Margarine
¢ Orangenaroma  * Backobstnuss

ZUBEREITUNG

Miirbeteig: Mehl sieben und mit Fett und Zucker
binden, WeiBgelbe zugeben und alles riihren.
Den Teig fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Den Teig dann in die Blechform legen und im
0Ofen so backen, dass der Teig schon braun wird.
Mohnkuchen: Mohn 2 Mal sieden und durch
den Wolf drehen, dann wieder wechselweise
mit Zucker durch den Wolf drehen. Eigelbe,
Semmelmehl zugeben, alles verriihren und am
Ende EiweiBe schlagen und zugeben. Alles auf
den Miirbeteig legen.

Kasekuchen: Alle Zutaten durch den Wolf drehen
und auf den Mohnkuchen legen. Den Kuchen im
Ofen bei 180 Grad 1 Stund backen. Den fertigen
Kuchen mit Schokolade , Rosinen, Mandeln und
Niissen dekorieren.
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