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e Czerwona cebula

e czarne oliwki

e Ser feta

® SUSzONe oregano
e oliwa extra vergine
e zmielony pieprz

Grubo siekang sarate tgczycie w misce z
pokrojonymi pomidorami (pamietajcie, by
byty one bez skorki). Dodajecie pokrojong
cebule, oliwki, ogorek ( pokrojony w
pOtkrazki) rukole oraz ser feta. Na koncu

satatke doprawiacie solg i pieprzem.

DO KOLAC]I GRECY PIJA ZAZWYCZA) GRECKIE
WINA, KTORE SA BARDZO POPULARNYM
TRUNKIEM W TYM REGIONIE. POSIADAJA

JEDNAK DOSC CHARAKTERYSTYCZNY SMAK,

KTORY NIE WSZYSTKIM MOZE SMAKOWAUC,

DLATEGO W EUROPIE RACZE) CIEZKO JEST O

GRECKIE WINA
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Ugotujcie ryz w osolonej wodzie, obierzcie
cebule oraz pokrojcie w kostke. Do miski
przetozcie mieso, cebule i ryz ((ostudzony).
Dodajcie przeciSniety przez praske czosnek |

PLAY UP YOUR
COOKING SPACE.

ryz biaty

e mieso mielone i..
wieprzowe

e kapusta biata

* Cepula ‘

e koncentrat

pomidorowy

Najwaznie|szym
positkiem w Gredji
jest kolacja, ktora

doprawcie, z kapusty wykrojcie grab | bardzo czesto
wstawcie jg do mikrofali na 10 minut. Liscie przemienia sie w
kapusty Przekrojcie na pot i wyktadajcie w prawdziwg uczte z
nie farsz. Zwijajcie w rulony i urdzcie w taricami. Sniadanie

garnku.

jest zazwyczaj

JJego spod wytdzcie paroma liscmi kapusty bardzo skromne, a

tak, aby gotgbki sie n
zmiksujcie smietane

e przykleity. W misce lunch w czasie
Kremowke, wode 7 sjesty lekki.

koncentratem pomic

orowym. Zalejcie

gotgbki | wetknijcie miedzy nie ziele
angielskie i lisC laurowy

(Gotujcie na srednim
minut

ogniu przez ok. 80
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2 szklanki maki pszenne]

2/3 szklanki ciepte] wody
1/2  szklanki  cieptego
mleka

opakowanie suszonych
drozdzy

1 tyzka bragzowego cukru
Szczypta soli

1/2 szklanki miodu
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W duzym garnku na oliwie lekko podsmazcie pokrojong w
kosteczke cebule, dodajcie drobno pokrojony czosnek i seler
naciowy. Podsmazajcie przez 5 minut, delikatnie rumienigc
skradniki.

Dodajcie mieso i doktadnie je obsmazcie na ogniu przez 4 minuty.
Wile|cie wino, dodajcie przecier pomidorowy, passate pomidorowas,
oregano, mielone gozdziki, cynamon, lis¢ laurowy oraz bulion lub
wode.

Nastepnie doprawcie to solg i pieprzem, gotujcie pod lekko
uchylong pokrywa przez 35 minut, czesto mieszajgc. Na koncu
usuncie lisc .

/agotujcie osolong wode. Po zagotowaniu wody wrzuccie
makaron. Gotujcie o0 minute krocej niz podane jest na opakowaniu.
Odcedzcie, a pozniej przestudzcie

Masto roztopcie w garnku, dodajcie make i mieszajgc tyzkg,
podsmazajcie przez minute. Dodawajcie stopniowo mleko, w tym
Samym Czasie energicznie mieszajgc.

(Gdy dodacie cate mleko, zagotujcie sos. Przez 6 - 7/ minut, gotujcie
pez przykrycia. Na koncu doprawcie sos gatkg muszkatotows,
Dieprzem i solg

Piekarnik nagrzejcie do 180 stopni. Makaron wymieszajcie z 1/4
SOSU, Z roztrzepanym jajkiem i potowg startego sera. Reszte sosu
trzymajcie na matym ogniu.

Forme o wymiarach 20 x 30 x 5 cm wysmarowac tyzkg masta.
Wytdzcie 1/3 makaronu, potowe sosu miesnego. Dodajcie 1/3
makaronu i przykryC resztg sosu miesnego. Pozostaty makaron |
SOS beszamelowy wytozcie.

Reszte sera miksujcie z butkg tartg. Posypcie po wierzchu
zapiekanke. Pieczcie przez ok. 35 minut, dopoki vwerzch me bedme
zarumieniony.
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e 1/2 kg karkowki w plastrach

e skorka otarta z 2 cytryn

e sok wycisniety z 2 cytryn

e 4 z3bki czosnku

e 100 ml czerwonego wina

e 300 ml oliwy z oliwek

e 1 tyzeczka papryki stodkiej w
proszku

e Swiezy tymianek

e Swieza mieta

e Swiezo mielony pieprz

e Swiezo mielona sal

Do naczynia zaroodpornego wrzuccie skorke oraz sok z cytryn,
posiekane zgbki czosnku, wino oraz oliwe. Nastepnie dodajcie
ostrg papryke w proszku, matg ilosC posiekanego tymianku |
miety. Marynate doprawcie pieprzem i solg. Wymieszajcie.
Umyte i osuszone plastry karkowki, pokrojone w grubsze paski
nadziewajcie na patyczki do szasztykow (wymoczone przez 30
minut w wodzie). Souvlaki wtdzcie do marynaty, naczynie
przykryjcie folig. Wstawcie do lodowki na catg noc.



https://winnicalidla.pl/gatunek/wino-czerwone/wytrawne.html?utm_source=kuchnialidla.pl&utm_medium=www_lista_skladnikow&utm_content=czerwone-wytrawne
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e 500 g jogurtu greckiego
e 2 zgbki czosnku

e Swiezo mielona sol

OGORKI POZBAWIONE GNIAZD e {wiezo mielony pieprz
NASIENNYCH SCIERAJCIE NA TARCE.  « 1 tyzeczka oliwy z oliwek
NASTEPNIE WEOZCIE NA SITKO | * 1szczypta tagodnej papryki w
ODCISKAJCIE Z WODY. DO MISECZKI proszku
PRZEEOZCIE JOGURT GRECKI ORAZ  ° niewielkailosc swiezej migty
POSIEKANE ZABKI CZOSNKU. JOGURT  ° 2 s\ieze, obrane ogorki
DOPRAWCIE PIEPRZEM | SOLA, A POZNIE]
DODAJCIE OLIWE. DOPRAWCIE PAPRYKA  TYPOWY GRECKI OBIAD NIE
ORAZ SYPNIJCIE NIEWIELKA ILOSC MOZE SIE OBYC BEZ MEZEDES,
POSIEKANE] MIETY. DO WSZYSTKICH ZAZ%Z%;}I\’%%I&%% .
SKEADNIKOW DODAJCIE STARTY FOINEGO RODZ AN SEARY
PRZYKRYJCIE FOLIA | ODSTAWCIE DO ROZNEGO RODZAJU SOSAMI
LODOWKI. NA DESKE OBSYPANA MAKA  NP. SEYNNE TZATZIKI, CZYLI
WYKLADA]CIE POJEDYNCZO KULECZKI NA gfz\ggf; Iflgﬁ?‘;ﬁé‘%g
PITE, DELIKATNIE JE ROZWALKUJCIE,
PRZEKEOZCIE NA PAPIER PERGAMINOWY |
PRZYKRYW)|CIE CZYSTA SCIERECZKA.

CZEKAJCIE 10 MINUT.
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r ' e 0k.500 g
- ugotowanych
: ziemniakéw 4
. L . . A
e maka ziemniaczana
. L . » , . , / skrobia
Ziemniaki obierzcie, ugotujcie, odcedzcie i od razu doktadnie : .
o o _ ziemniaczana
rozgnieccie praskg lub zmielcie w maszynce. Doktadnie . 1jajko
ostudzcie i odparuijcie. . sl

Ziemniaki wytdzcie na talerz i uklepcie. Wykrojcie 1/4 czesc
ziemniakow, wyjmijcie je i odtozcie. W wolne miejsce wysypcie
make ziemniaczang, w takiej ilosci, ile wyjeliscie ziemniakow.
Dodajcie jajko oraz odtozone ziemniaki, catosC posolcie |
potgczcie sktadniki w gradkie ciasto. W razie potrzeby dodajcie
dodatkowg make ziemniaczang. Uformuijcie kule.

Odrywajcie po kawatku ciasta i formowac w dtoniach kulke.
Koncem tyzki lub palcem zrébcie mate wgtebienie. Gotowe
kluseczki odktadajcie.

/agotujcie osolong wode w duzym garnku. Ugotujcie pierwsza
potowe klusek. Robcie to w nastepujgcy sposob: zmniejszcie
ogien pod garnkiem i wtozcie kluski. Trzymajcie je w gorgce;
wodzie na minimalnym ogniu przez ok. 11 minut, czasu, czesto
delikatnie mieszajgc. Uwazajcie, aby woda sie nie gotowata,
poniewaz dzieki temu bedg miaty gtadkg, a nie poszarpana
powierzchnie.

Potem wytOzcie je tyzkg na talez. W ten sam sposo postepujcie z
D0ZzOStatg czescig klusek.
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Mieso pokrojcie w kostke. Cebule rowniez
DoKrojcie w kosteczke i lekko podsmazcie na
olejlu w duzym garnku. Dodajcie mieso |
doktadnie je obsmazcie.

Wilejcie 2 szklanki gorgcego bulionu z solg |
pieprzem oraz zagotujcie. Pozniej dodajcie
suszone grzyby. Przykryjcie, zmniejszcie |
gotujcie przez 45 minut.

Dodajcie iS¢ laurowy, ziele angielskie, kminek,
majeranek, powidta Sliwkowe , obrane |
pokrojone w Kkosteczke. Obrane jabtko |
wymieszac.

Dodajcie odcisnietg kiszong kapuste oraz
wlejcie  szklanke  wody.  Wymieszajcie.
PrzyKryjcie i gotujcie przez 15 minut.

Kietbase obierzcie ze skory, pokrojcie w
Kostke i podsmazcie na patelni. Dotdzcie do
Kapusty i gotujcie przez 30 minut. Pod koniec
Koncentrat pomidorowy.

Magke podsmazyC na suchej patelni, gdy
zacznie brgzowieC dodacC tyzke masta |
mieszaC az Mmasto sie rozpusci.

Trzymajgc patelnie na ogniu, dodajcie
stopniowo  kilka  tyzek  kapusty, ciggle
mieszajgc. Przetdzcie zawartoSC patelni z

powrotem do garnka, zmiksujcie i zagotuijcie.

KUCHNIA POLSKA -

NA KSZTALTOWANIE
SIE SWOISTYCH CECH

KUCHNI POLSKIE]
MIALY WPLYW
PRZEMIANY
HISTORYCZNE. NA
PRZESTRZENI
DZIEJOW KUCHNIA
POLSKA ULEGALA
WPLYWOM |
ZMIANOM
REGIONALNYM,
ZWEASZCZA ZE
TERENY
RZECZYPOSPOLITE]
POLSKIE]
HISTORYCZNIE
ZAMIESZKIWALA
ZMIENIAJACA SIE
MOZAIKA NARODO
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sktadniki

1 kurczak o wadze okoto 2 kg lub (2 duze
uda i 1 korpus z kurczaka z szyjg i
skrzydetkami - ok. 2 kg miesa)

300 g wotowiny np. antrykotu, szpondra, ., (UCHNIA POLSKA

'KOJARZONA JEST GEOWNIE Z

oczka wotowego ROSOEEM CZY ZUPA
. , POMIDOROWA. TYMCZASEM
pOdl‘ObyZ 10 SerdUSZEK | 5 ZOl'adkOW V\/YBOR ZUPA\/\/ NASZYM
kurzych lub 1 szyja indycza MENU JEST NIESPOTYKANIE
, WRECZ BOGATY. POLACY
3 litry wody UWIELBIAJA ZUPE

: - . OGORKOWA, BARSZ(CZ,
wtoszczyzna: 2 marchewki, T pietruszka,, achwiowa czv SLask]

cebula, 2 gatazki natki pietruszki, ZUREK. CORAZ CZESCIE]
ZAJADAMY SIE ROWNIEZ

Kawatek selera, pora, opcjonalnie liscia KREMOWYM| ZUPAM| 7
GROSZKU, DYNI LUB SEROW
Kapusty TRADYCYJNA ZUPA

przyprawy: 1 tyzka soli morskiej, 3 PRZYGOTOWYWANA JEST N

: : : : " BAZIE ROSOtU, KTORY
ziarenka ziela angielskiego, 1 iS¢ laurowyowinien BYE UGOTOWAN

4 cate ziarenka pieprzu PRZYNAJMNIE] NA TRZECH
RODZAJACH MIES |

ROZNORODNYCH
WARZYWACH.

7

7




Sposob
przygotowania

Wszystkie czesci kurczaka oraz worowine i podroby
optukajcie, nastepnie wtdzcie do duzego garnka i zalaejcie
zimng wodg. Posolcie i zagotujcie na srednim ogniu.

PO zagotowaniu zmniejszcie ogien i zszumujcie wywar.
/mniejszcie ogien i gotujcie na matym ogniu przez ok. 1,5
godziny.

W tym czasie przygotujcie warzywa. Marchewke,
pietruszke i seler obierzcie. Cebule, pora i natke
opruczcie. cebuli nie obierajcie.

Warzywa wtozcie do rosotu i zagotujcie. Dodajcie
przyprawy: ziele angielskie, liSC laurowy i czarny pieprz.
/mniejszcie ogien i gotujcie na matym ogniu przez ok. 1,5
godziny.

RosOt najlepiej podawajcie z gorgcym, ugotowanym
makaronem, posiekang natkg, pokrojong na cienkie
plasterki marchewka z rosotu oraz kawatkami miesa z
Kurczaka.
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e Ciasto na pierogi: 2 szklanki
maki pszennej, pot tyzeczki
soli, 3/4-1 szklanki gorgcej
wody, 1 tyzka oliwy
farsz: 2 peczki szpinaku, 150
g sera feta, 1-2 zgbki
czosnku, skorka otarta z 1
cytryny, sol i pieprz do
smaku

e 2 tyzki masta, listki szatwii
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e 1 glowka kapusty
wtoskiej (lub biatej)
400 g ryzu (lub 2 szklanki)
500 g miesa mielonego
wieprzowego np. topatka,
karczek, szynka
500 ml bulionu
warzywnego lub
miesnego
sOl, pieprz
Sos pomidorowy



https://kuchnia-domowa.pl/przepisy/zupy/423-bulion-warzywny
https://kuchnia-domowa.pl/przepisy/zupy/365-bulion-wolowy

Kapusta powinna ptywac w wodzie, zeby mozna byto jg obraca
| wyciggac liscie. (Jesli jest za mato woady, to mozna zagotowac
wode w czajniku i dolac¢). Gotowac ok. 10 minut na sredniej
mocy palnika. Nastepnie odwrocic kapuste i gotowac dalej kilk
minut, az widelcem bedzie mozna oddzielaC zewnetrzne liscie.
Te oddzielone liscie nie wyciggac od razu tylko jeszcze chwile
gotowac dalej z kapustg, az bedg szkliste i miekkie. Wyciggac
iScie | pozostawiC do ostygniecia. Tak gotowac kapuste dalej |
oddzielac liscie. (Najmniejszych lisci nie trzeba oddzielac. Tych
matych nie zawijam).
W tym czasie ryz ugotowacC w 1 litrze osolonej wody. Poo
koniec gotowania, gdy ryz wchtonie catg wode, dodac surowe
mieso mielone i catosC gotowac na matej mocy palnika, ciggle
mieszajgc, az mieso sie ugotuje, czyli straci kolor czerwony.
Przyprawic solg i pieprzem.
Odcigc zgrubienie z kazdego liscia ostrym nozem.
Na liscie naktadac ryz z miesem, w miejscu wycietego zgrubienia.
Nastepnie zatozyc boki liscia do srodka i zwingc scisle w
rulon.Gotgbki zawijac, az do wyczerpania nadzienia.
Dno garnka pokryc zblanszowanymi, ale niewykorzystanymi liscn
(np. matymi lub jesli sie jakieS porwaty). Gotgbki utozyc Scisle w
garnku, ztgczeniem do dotu i podlac gorgcym bulionem. Przykryc
pokrywkg i gotowac na sredniej mocy palnika ok. 45- 60 minut, a:
kapusta bedzie miekka. (Gotgbki rowniez mozna upiec w
piekarniku. W tym celu dno formy zaroodpornej wytozyc
zblanszowanymi, ale niewykorzystanymi lisc¢mi, utozy¢ gotgbki,
podla¢ gorgcym bulionem, przykryc¢ pokrywkg i piec ok. 1- 1,5
godziny w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180°C, grzatka
gora- dot, az kapusta bedzie miekka.
Gotowe gotgbki wytozyC na talerz i pola¢ sosem pomidorowym

e,




CONTEMPORARY
CUISINE

Greek delicacies
and Polish
cuisine-meeting
of 2 worlds
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the introduction...
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PLAY UP YOUR
COOKING SPACE.

GREEK SALAD
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e Czerwona cebula

e czarne oliwki

e Ser feta

® SUSzONe oregano
e oliwa extra vergine
e zmielony pieprz

Combine coarsely chopped lettuce in a bowil
with chopped tomatoes (remember to make
them peelless). You add chopped onions,
olives, cucumber (cut into semi-flocs),
arugula and feta cheese. At the end, season
the salad with salt and pepper.

FOR DINNER, GREEKS USUALLY DRINK GREEK
WINES, WHICH ARE A VERY POPULAR DRINK
IN THIS REGION. HOWEVER, THEY HAVE A
RATHER CHARACTERISTIC TASTE, WHICH NOT
EVERYONE CAN TASTE, WHICH IS WHY IN
EUROPE IT IS RATHER DIFFICULT TO FIND
GREEK WINES.
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PLAY UP YOUR
COOKING SPACE.

e white rice '
e minced and..
pork meat

e white cabbage '

® Onion ‘
E— ¢ tomato paste

Cook the rice in salted water, peel the onion

and cut it into cubes.

and rice (cooled) in a

Put the meat, onion

. The most important
bowl. Add the garlic

meal in Greece is

squeezed through the press and season, CUt  yinner which very

out the cabbage and
for 10 minutes. Cut t

put it in the microwave  4ften turns into 3
ne cabbage leaves in real feast with

nalf and line the stuf
rolls and put in a pot
JLine its bottom with
so that the lovebirds
mix the cream fonda

Ciﬂg into them. Roll into dances. Breakfast is

. usually very modest
a few cabbage leaves and lunch during

do not stick. In a bowl, siesta is light.
nt, water with tomato

paste. Pour the lovebirds and put allspice
and bay leaf between them
Cook over medium heat for approx. 80

minutes
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.42 CUPS OF WHEAT FLOUR *
.| 2/3 CUP WARM WATER

1/2 CUP WARM MILK
PACKAGING OF DRIED
YEASTS

| 1 TABLESPOON BROWN

SUGAR
A PINCH OF SALT
1/2 CUP HONEY
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MEAT SAUCE

In a large pot of olive oil, lightly fry the diced onion, add finely
chopped garlic and celery. Fry for 5 minutes, gently browning the
ingredients.

Add the meat and thoroughly fry it on the fire for 4 minutes. Pour in
the wine, add tomato puree, tomato passata, oregano, ground
cloves, cinnamon, bay leaf and broth or water.

Then season it with salt and pepper, cook under a slightly ajar lid for
35 minutes, stirring often. At the end, remove the leaf .

PASTA

Boil the salted water. After the water boils, toss the pasta. Cook a
minute less than stated on the package. Strain and then cool
BECHAMEL SAUCE

Melt the butter in a pot, add the flour and stirring with a spoon, fry
for a minute. Add milk gradually, stirring vigorously at the same time.
When you have added all the milk, boil the sauce. For 6 - 7 minutes,
cook without covering. Finally, season the sauce with nutmeg,
nepper and salt

BAKING

Preheat the oven to 180 degrees. Mix the pasta with 1/4 of the
sauce, with a beaten egg and half of the grated cheese. Keep the
rest of the sauce over low heat.

Grease the 20 x 30 x 5 cm mold with a tablespoon of butter. Put 1/3
of the pasta, half of the meat sauce. Add 1/3 of the pasta and cover
with the rest of the meat sauce. Put the remaining pasta ano
pechamel sauce.

Mix the rest of the cheese with breadcrumbs. Sprinkle the casserole
on top. Bake for about 35 minutes until the top is browned.




Washed and dried sl
Sstuft into skewer stic

C
f

P
ollive 0O

Ut the zest and lemo
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PLAY UP YOUR
COOKING SPACE.

e 1/2 kg of pork neck in slices

e peel grated of 2 lemons

e juice squeezed from 2 lemons -
e 4 cloves of garlic

e 100 ml red wine

e 300 ml olive oil

e ] teaspoon sweet pepper powder
e fresh thyme

e fresh mint

e freshly ground pepper

e freshly ground salt

N juice, chopped garlic cloves, wine and

| into a casserole dish. Then add hot pepper powder, a
small amount of chopped thyme and mint. Season the
marinade with pepper and salt. Combine.

ne souvlaki in the mari

ridge

‘or the whole nig

ces of pork neck, cut into thicker strips,
KS (soaked for 30 minutes in water). Put

nade, cover the dish with foil. Put in the

NL.
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500 g Greek yogurt

& K" 2 cloves of garlic

e freshly ground salt

CUCUMBERS DEVOID OF SEED NESTS -« freshly ground pepper
GRIND ON A GRATER. THEN PUT ON A« 1 teaspoon olive oil
STRAINER AND IMPRINT FROM THE ' 1 pinch of mild pepper powder
WATER. PUT GREEK YOGURT AND e asmall amount of fresh mint
CHOPPED GARLIC CLOVES IN A BOWL, -~ 2fresh, peeled cucumbers
SEASON THE YOGURT WITH PEPPER AND
SALT, AND THEN ADD THE OLIVE OIL.
SEASON WITH PEPPERS AND SPRINKLE A A TYPICAL GREEK DINNER
SMALL AMOUNT OF CHOPPED MINT. ADD  CAN NOT DO WITHOUT
THE CUCUMBER GRATED EARLIER TO ALL ARQEZSQLE?LEJYR VSA\;I\SESS- 1T\I(_|PEEYS
INGREDIENTS. STIR. COVER THE SAUCE "5 " 0 o T
WITH FOIL AND LEAVE UNTIL LODOWKI. BREAD AND VARIOUS TYPES
PUT THE BALLS ON THE PITA ONE AT A OF SAUCES, E.G. THE FAMOUS
TIME ON A FLOURED BOARD, ROLL THEM  TZATZIKI, I.E. PASTE WITH
OUT GENTLY, PUT THEM ON PARCHMENT CUCUMBEEASINﬁARL'CAND
PAPER AND COVER WITH A CLEAN CLOTH.

WAIT 10 MINUTES.
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Peel the potatoes, cook, strain and immediately crush
thoroughly with a press or grind in a grinder. Cool
thoroughly and evaporate.

Put the potatoes on a plate and pat. Cut out 1/4 part of the
potatoes, remove them and put them away. In a free place,

Add the egg and the potatoes set aside, all the salt and
combine the ingredients into a smooth dough. If necessary,
add additional potato flour. Form a ball.

Tear off a piece of dough and form a ball in your hands.
With the end of a spoon or a finger, make a small recess.
Ready dumplings put away.

Boil the salted water in a large pot. Cook the first half of the
noodles. Do it as follows: reduce the heat under the pot
and put the noodles. Keep them in hot water over minimal
heat for about 11 minutes, a while, often stirring gently. Be
careful that the water does not boil, because thanks to this
they will have a smooth, not jagged surface.

Then put them with a spoon on the talez. In the same way,
proceed with the rest of the noodles.

B ——————

pour potato flour, in the amount you took out the potatoes.

PLAY UP YOUR
COOKING SPACE.

e approx. 500 g of
boiled potatoes

e potato flour /
potato starch

e 1egg
e salt
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Cut the meat into cubes. Also cut the onion
into cubes and lightly fry in oil in a large pot.
Add the meat and fry it thoroughly.

Pour 2 cups of hot broth with salt and pepper
and bring to a boil. Later, add driea
mushrooms. Cover, reduce and cook for 45
minutes.

Add bay leaf, allspice, cumin, marjoram, plum
jam, peeled and cut into cubes. Peeled apple
and mix.

Add the pressed sauerkraut and pour a glass
of water. Combine. Cover and cook for 15
minutes.

Peel the sausage from the skin, cut into cubes
and fry in a pan. Add to the cabbage and cook
for 30 minutes. At the end of tomato paste.
-ry the flour in a dry pan, when it starts to
orown, add a tablespoon of butter and stir
until the butter dissolves.

Keeping the pan on the fire, gradually add a
few tablespoons of cabbage, stirring
constantly. Put the contents of the pan back
in the pot, mix and bring to a boil.

POLISH CUISINE -
THE FORMATION OF
SPECIFIC FEATURES
OF POLISH CUISINE
WAS INFLUENCED BY

HISTORICAL
CHANGES.
THROUGHOUT

HISTORY, POLISH
CUISINE HAS BEEN

INFLUENCED AND

CHANGED BY
REGIONAL REGIONS,

ESPECIALLY SINCE
THE TERRITORIES OF

THE REPUBLIC OF

POLAND HAVE
HISTORICALLY BEEN

INHABITED BY A

CHANGING MOSAIC
OF NATIONS.




PLAY UP YOUR
COOKING SPACE.

Chicken soup

HOWARD
ONG

ingredients

e 1 chicken weighing about 2 kg or (2
large thighs and 1 chicken body with

neck and wings - about 2 kg of meat)  POLISH CUISINE IS5 MAINLY
ASSOCIATED WITH BROTH

e 300 g of beef, e.g. entrecote, claw, beef s ToMmATO SOUP
ech MEANWHILE, THE

. SELECTION OF SOUPS IN
e offal: 10 hearts and 5 chicken stomachs 5z MENU IS UNUSUAL LY

or 1 turkey neck RICH. POLES LOVE
. 3 it £ wat CUCUMBER SOUP.
Iters ot water BORSCHT, CARROT SOUP

e 1 hair: 2 carrots, 1 parsley, 1 onion, 2 OR SILESIAN SOUR RYE
SOUP. INCREASINGLY, WE

sprigs of parsley, a piece of celery, leek, ALSO EAT CREAMY SOUPS

optional cabbage leaf MADE OF PEAS, PUMPKIN

S . OR CHEESE. TRADITIONA
* spices: 1 tablespoon sea salt, 3 grains  cop |s pPREPARED ON

of allspice, 1 bay leaf, 4 whole grains of  THE BASIS OF BROTH,
WHICH SHOULD BE

PEPPEr COOKED ON AT LEAST
THREE TYPES OF MEAT
AND A VARIETY OF
VEGETABLES.




method of
preparation

Rinse all parts of the chicken and beef and offal,
then put in a large pot and pour cold water. Salt
and boil over medium heat.
After boiling, reduce the heat and dissolve the
decoction. Reduce the heat and cook over low
heat for about 1.5 hours.

At this time, prepare the vegetables. Peel carrots,
parsley and celery. Rinse the onion, leek anc
parsley. do not peel the onions.

Put the vegetables in the broth and bring to a
0oil. Add przyprawy: ziele angielskie, liSC laurowy
and black pepper. Reduce the heat and cook
over low heat for about 1.5 hours.

Broth is best served with hot, cooked pasta,
chopped parsley, thinly sliced carrots from broth
and pieces of chicken meat.
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e dough for dumplings: 2
cups of wheat flour, half a
teaspoon of salt, 3/4-1 cup
of hot water, 1 tablespoon
of olive oll
stuffing: 2 bunches of
spinach, 150 g of feta
cheese, 1-2 cloves of garlic,
peel grated from 1 lemon,
salt and pepper to taste

e 2 tablespoons butter, sage
leaves
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e 1 head of Italian (or
white) cabbage

e 400 g of rice (or 2 cups)

e 500 g of minced pork
meat, e.g. shoulder, pork
neck, ham

e 500 ml vegetable or meat
broth

e salt, pepper

e tomato sauce




Cabbage should swim in water so that it can be turned and th
leaves pulled out. (If there is not enough water, you can boil
the water in the kettle and add it). Boil for about 10 minutes o
the average power of the burner. Then turn the cabbage over
and cook further for a few minutes until you can separate the
outer leaves with a fork. These separated leaves do not
immediately pull out, but cook for a while further with cabbags
until they are glassy and soft. Pull out leaves and leave to cool
S0 cook the cabbage further and separate the leaves. (The
smallest leaves do not need to be separated. | don't wrap the
ttle ones).

During this time, cook the rice in 1 liter of salted water. At the
end of cooking, when the rice has absorbed all the water, add
the raw minced meat and cook the whole thing on a low
burner power, stirring constantly until the meat is cookeq, tha

s, it loses its red color. Season with salt and pepper.
Cut off the thickening from each leaf with a sharp knife.

On the leaves put rice with meat, in the place of the cut
thickening. Then put the sides of the leaf inwards and roll tightly
into a roll. Wrap the cabbage rolls until the filling is exhausted.
Cover the bottom of the pot with blanched but unused leaves
(e.g. small or if any have been torn). Put the cabbage rolls strictly
in a pot, joint to the bottom and water with hot broth. Cover with
a lid and cook on an average burner power for about 45-60
minutes, until the cabbage is soft. (Lovebirds can also be baked in
the oven. To do this, the bottom of the heat-resistant form put
with blanched, but unused leaves, arrange the lovebirds, water
with hot broth, cover with a lid and bake for about 1-1.5 hours in
a preheated oven at 180 ° C, heater up and down, until the
cabbage is soft.

Ready lovebirds put on a plate and pour tomato sauce

I




