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Wstep
Kuchnia z terenu powiatu teczynskiego

Kulebiak Generatowej Kickiej
Bigos mysliwski

Gotabki

Kartoflak

Karczek pieczony w ciescie
Kulebiaczki

Korowaj weselny

Cebularz

Pierogi

Pierozki w tartej polepie z Lecznej
Placki tzw. ,Dziady”
Lemieszka ,Psiocha”

Pyzy nadziewane serem
Prazucha

Placki ,Przednowki”

Krupnik chtopski

Zupa satatowa z jajkiem i miesem
Barszczyk z botwinki
Chtodnik ze zsiadtego mleka
Ryba z porem i serem

Sledz w oleju

Kuchnia z terenu Rejonu Zétkiewskiego

Sato

Ukrainskie gatuszki
Ziemniaki ze stoning

Kulesz ze stoning

Juszka z uszkami grzybowymi
Kasza dyniowa

Barszcz Ukrainski z miesem
Sandacz z pieczarkami
Juszka z ryby

Ucha carska - ze Swiezej ryby
Uzwar ze Sliwek i jagod (deser)
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Introduction

Coockery in the Leczynski Area

General Kicki’s wife's Pasty (Kulebiak)
Hunters’ bigos

Golabki

Kartoflak

Neck of pork in pastry

Pasties (Kulebiaczki)

Wedding Roundel

Cebularz (Onion Tarts)

Pierogi

Pierozki w tartej polepie from Leczna
“Dziady” pancakes

“Psiocha” from Lemieszko

Pyzy stuffed with cheese Meatless dish
Prazucha

“Przednowki” Blinis

Peasant Krupnik

Lettuce soup with egg and meat
Barszczyk from beet greens

Cold borsch from yoghurt

Fish with leeks and cheese

Herrings in oil

Cookery in the Zolkiewski Region

Salo

Ukrainian galuszki

Potatoes with pork fat

Kulesz with pork fat

Juszka with mushroom “ravioli”
Marrow with millet

Ukainian borsch with meat stock Soup
Pikeperch with mushrooms

Fish Juszka

Ucha carska - Ukrainian fish and meat dish Soup
Uzwar from plums and berries (dessert)
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Beryn

KyxHsi A€HUMHCBKOro NOoBITY

Kyneb’saka leHepanoBoi Kiukoi
MucAuBCbKUI biroc

Tony6ui

Kaptodnak

OLWWKIOK 3aneyeHu B TicTi
Kyneb’auku

BecinbHUM KopoBai
LM6yAbHUK

BapeHuku

MUpi>KKK 3 AeHUHH

Onapku ,A384K”

NAemelka ,lcboxa”

FanyLWKKW HAUUHEHI cupom
Mpaxyxa

Kopxi ,MweaHyBKi”
CenIHCbKUM KPYMHUK

Cyn 3 AMCTAM canaty, ANLeM i M’acom
BopLy, 3 AMCTA MOAOAOTO Bypsika
XonoaHUI 6opLL 3 KUCAOTO MOAOKA
Puba 3 nopeem i cupom
Ocenepelb B OAil

KyxHsa YKOBKiBCbKOro paoHy

Cano

YKpaiHCbKi ranyLiku
KapTonasa 3 canom

Kyniw 3 canom

lOwka 3 rpu6HMMH ByLLIKAMHU
lfapby3oBa Kalua
YKkpaiHcbkuit BopLy, 3 Mm’sicom
Cypak 3 neuepuuamMu

HOwka 3 pubu

Yxa uapcbka - 3i cBiXoi pubu YkpaiHa
Y3Bap 3i cauB i Arip (AecepT)
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Ktoz z nas pamieta smak kresowych specjatow? Pierogi, kulebiaki, prazuche
czy lemieszke, starannie przygotowywane przez nasze babcie w kuchennym
zaciszu traktujemy jak mitos¢ utracona. Potrawy, zaskakujace prostotg wyko-
nania, taczyly w sobie wptywy kuchni polskiej, ukrainskiej i biatoruskiej oraz
tradycje polskich dworkéw szlacheckich, bogatych chtopow i ludnosci miesz-
czanskiej przygranicznych miast. R6znorodnosé sktadnikow oraz ich bogaty
smak miaty niewatpliwy wptyw na rozwéj kuchni kresowej, przewrotnie okre-
Slanej mianem ,oszczednej”.

Pamietajac, ze dziedzictwo kulinarne odgrywa dzi§ niezwykle wazng role
w promocji kazdego regionu, oddajemy w Panstwa rece publikacje Smaki

Is there anyone who do remember the taste of Kresy specialities? Pierogi, ku-
Ieblak pra u ha e Ir_'n'leszka carefully prepared by our grandmothers in
: a'_fgd like a lost love. These dishes, amazingly simple to

them the influence of Polish, Ukrainian and Bielorus-

il as the traditions of Polish gentry estates, the wealthier

! Vta ste were, doubtless, influential in the development
nrongly described as “frugal”.

thatﬁullnarymherlta e tod ays an extremely important
rtising 1region, we W : is publication, Ta-

pogranicza, stanowiaca zbioér najciekawszych, starannie dobranych potraw
kuchni kresowej z terenu powiatu teczynskiego i rejonu zétkiewskiego. Op a-
cowanie zawiera przepisy i receptury, ktore od pokolef sa wykorzystywane
przez mieszkancow, cenigcych sobie dobra, tradycyjna kuchnie, jak ré
wciaz poszukujacych smacznych i oryginalnych kulinarnych rozwiazar')." :

Wyrazamy nadzieje, iz niniejsza publikacja bedzie dla Panstwa 'ﬂl

mspwac;a w kuchn| w odkrywanlu smakow starszych pokolen ale ta Z€

Kresow.

stes of the Borderlands, a collection of the most interesting,
ted recipes from the Kresy region, from the Leczynski and
This edition contains recipes used for generations by 1
regions who value good, traditional cooklng and w C

sty and unig Imary possibilities. “
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Polska kuchnie regionalng mozna rozroznic¢ dzielac ja na kilka
glownych, charakterystycznych regionow: podhalanski, Slaski,
wielkopolski, matopolski, mazowiecki, mazursko-warminski,
pomorski. Rodzaj i odrebnos¢ regionalna pozywienia chtop-
skiego byly uzaleznione w pierwszym rzedzie od gospodarki
rolno-handlowej oraz zasobow naturalnych Srodowiska geo-
graficznego, a nastepnie od upodoban i tradycyjnych nawykow
smakowych. Na przyktad na obszarach gorskich, gdzie glownie
uprawiano owies, mgka owsiana miata bardzo duze zastoso-
wanie w codziennym odzywianiu. W kuchni kaszubskiej istot-
ne znaczenie miaty ryby, a dla mieszkancoéw Pomorza gesi. Na

Polish regional cookery may be differentiated according to se-
veral main areas: the Podhalanski, Silesian, Malopolski, Wiel-
kopolski, Mazowiecki, Mazursko-Warminski and Pomorski
areas. The differences and the type of regional peasant food
were determined, firstly, by the type of economic agricultural
and trade factors and by the wealth of the natural, geographi-
cal environment and secondly, by the traditional taste prefe-
rences. For instance, in the hill-side areas, where oats were
mainly cultivated, oat flour was largely used in the daily diet. In
the cookery of the Kaszuby area, fish constituted a significant
part, as did geese for the inhabitants of the Pomorze area. In

MonAbCbKa KyXHA Ma€ CBOi 0COBAMBOCTI B Pi3HUX perioHax.
Po3pi3HAOTb  MiAXanIHCbKY, CUAE3bKY, BEAUKOMOAbCbLKY,
MaAOMNOALCbKY, Ma30BeLbKY, Ma3ypCbKO-BapMiHCbKY Ta
NOMOpPCbKY KyxXHi. 0CO6AMBOCTI XapuyBaHHSA B TOMY YU iHLLOMY
perioHi 3anexanu B nepluy 4Yepry BiA PO3BUTKY CiAbCbKOro
rocnopapctea Ta MNPUPOAHUX pecypciB, a BXe MNOoTiM Bia
CMakoBUX ynopob6aHb. Hanpuknaap, B ripcbKuMX MicLEeBOCTSX,
A€ B OCHOBHOMY BUPOLLYIOTb OBEC, BiBCAHE GOPOLLHO LUMPOKO
3acTOCOBYBaAOCb Y LLOAEHHOMY XapuyBaHHi. OcHoBolO
Kaly6cbKoi KyxHi 6yna puba, a ans xutenis NMomop’s - rycu. Ha

terenach potozonych na wschod od Wisty charakterystycznym
daniem byly pieczone pierogi. Nadziewano je ziemniakami,
serem, kapustg, grzybami, kaszg gryczang i jaglang. Podob-
ng pozycje zajmowaly pierogi gotowane, ktére obecnie jada
sie w catej Polsce. Trzeba doda¢, ze potrawa ta na Pomorzu,
Podlasiu i Wielkopolsce stata sie popularna dopiero w okresie
miedzywojennym. Znacznie pozniej, juz po Il wojnie Swiatowej,
zaczeto podawac pierogi na Warmii i Mazurach.

Kuchnia z terenu Powiatu keczynskiego jest czescig regional-
nej kuchni lubelskiej. Byta zaliczana do tzw. kuchni chtopskiej
inaczej zwanej ,kuchnig ludzi ubogich”, zapobiegliwie przezna-

the regions to the east of the Vistula, a typical dish was baked
pierogi. These were stuffed with potatoes, cheese, cabbage,
mushrooms, buckwheat and millet. This was also true of bo-
iled pierogi which are eaten throughout Poland today. It sho-
uld be said that in the Pomorze, Podlasie and Wielkopolska
regions, this dish only became popular in the inter-war period.
Considerably later, after the second World War, pierogi were
served in the Warmia and Mazury regions.

Cookery in the Leczynski area is part of the Lubelski regional
cookery. It formed part of the so-called peasant cooking, other-
wise named ,poor people’s cookery”, cautiously valuing every

TEepUTOpIAX, po3TalloBaHUX Ha cXip BipA Bican, xapakrepHoro
cTpaBoto 6ynn 3aneueHi BapeHUKU. HaumHAAK ix KapTonaeto,
CUpPOM, KanycToto, rpubamu, rpeyaHoto Ta NILOHSAHOK KaLleto.
BapeHuku 6ynu i 3aAMLLIaOTLCA YAOOAEHOID CTPABOLO MOASKIB.
MotpibHO popaTH, WO uA cTpaBa Ha lMomop’i, MiaaAwwi Ta
BeAnKONOAbLLi cTana NONyAAPHOIO AMLLE Y MiDKBOEHHUW NEPioA.
3HauHo ni3Hiwe, BXe nicasa |l CBiToBOi BiHHM NoyaAu rotyBatu
BapeHUKU Ha Bapmii Ta Masypax.

KyXHsi A€HUMHCbKOTO NOBITY € YaCTUHOI MiCLLeBOI AFOOAIHCHKOI
KyXHi. BipAHOcMAacs BOHa A0 TaK 3BaHOI CEAIHCLbKOI KyXHi,

czajacych na sprzedaz kazdy kilogram miesa czy innych pro-
duktow spozywczych (masta, jajek). Potrawy przygotowano w
wiekszosci z maki, okraszajac jg skwarkami z miesa lub stoni-
na. W okresie letnim spozywano bardzo duzo surowych owocow
i warzyw, w okresie zimowym zas dominujaca role odgrywata
kiszona kapusta. Obok wspomnianych juz pierogéw, kuchnia
powiatu teczynskiego charakteryzowata sie rozmaitoscig zup.
Zupa byta potrawa w zasadzie catodzienng. Jadano ja rano, w
potudnie i wieczorem. Tradycyjna zupa oparta byta na skiadni-
kach mato wartosciowych. Bardzo czesto na wiejskich stotach
goscity potrawy oparte na mace i ziemniakach. Do dnia dzisiej-
szego ich nazwy budza zdziwienie: ,lemieszka” czy ,prazucha”.

kilogram of purchased meat or other ingredients (such as butter
and eggs). Dishes contained mainly flour seasoned with ,lar-
dons” of meat or pork fat. In the summer, large amounts of raw
fruit and vegetables were consumed, while in the winter, mostly
sauerkraut was eaten. Apart from the previously mentioned
pierogi, Leczynski cookery was characterised by its variety of
soups. Soup was, in essence, an all-day meal. It was eaten in
the morning, afternoon and evening. A traditional soup was ba-
sed on ingredients of low nutritional value. Meals on peasants’
tables were based on flour and potatoes. Their names - ,le-
mieszka” or ,prazucha” remain somewhat surprising to this day.

iHakle HasuBanachb ,KyxHeto GipAHUX AoAen”. CendHu, AKi He
MaAU 3MOTY iCTU LLLOAHA M’ACO, MACAO | ANLA, FTOTYBaAU CTpaBuU
B 6iAbLLOCTI 3 60pOLUHA, TPUNPABASAIOUM iX IHKOAU LIKBapPKaMMU.
BaiTKy iaM payxxe 6arato cBixkux ¢pykTiB Ta oBOUIiB, @ 3MMOIO
CMOXWBaAU KBalLeHy KanycTy. Kpim BXe 3rapaHux BapeHHUKiB,
KYXHAI A€HYMHCbKOIo NOBITY XapaKrepusyBanacsa PisHOMaHiT-
HicTio cyniB. Cyn MOIAM iCTU KinbKa pasiB Ha AeHb: Ha CHipa-
HOK, Ha 06ip i Beuepto. TpaauLiMHO cyn FOTyBaAU 3 HEAOPOTUX
NpoAyKTiB. YacTUMK Ha CiAbCbKUX cToAax Gyau cTpaBu, npuUro-
TOBaHi 3 60poLHa i KapTonai. Ao CbOroaHi ix HA3BU HE MOXYTb

Prawda jest, ze kuchnia powiatu jest ,kuchnig ludzi ubogich”,
ale takze faktem jest, ze w tej czesSci regionu rozwineta sie
takze kuchnia dworska, znacznie bogatsza w swojej ofercie
kulinarnej. W przygotowaniu potraw kuchni dworskiej wykorzy-
stywano duzo owocow i warzyw, ktére byty przetwarzane na
rézne sposoby. Popularng potrawa kuchni dworskiej byty tzw.
,golabki” czyli kasza , ryz lub mieso zawijane w liscie kapu-
sty, a takze placki tzw. ,dziady”, sporzadzane z burakéw cu-
krowych. Smazono je na Wszystkich Swietych i obdarowywano
nimi zebrakow pod kosSciotem.

It is true that the regional cookery is ,poor people’s cookery”
but it is also true that in this region, ,estate cookery” develo-
ped, considerably richer in its culinary possibilities. In prepa-
ring estate dishes, many vegetables and fruit were used and
these were prepared in a variety of ways. A popular estate
cookery dish was the so-called ,golabki”, or buckwheat, rice
or meat rolled in cabbage leaves as well as ,pancakes”, called
»dziady” made from sugar beets. They were made on All Sa-
ints Day and given to beggars outside the churches.

He AUBYBaTH: ,AeMeLLKa” Yu ,npaxkyxa”.

OKpim ,KyXHi 6iAHUX AtoAel”, Ha 3eMASIX AEHUMHCBKOro MOBITY
PO3BUHYAACh TAKOX KYXHS AAA AFOAEW 3aMOXHMX, 3i 3HAUHO 6a-
raTLior KyAiHApHOK NPONO3ULIElD. Y NPUroTyBaHHI cTpaB BU-
KOpPUCTOBYBaAU YMMano GpykTiB i oBouiB. [lonyaapHoto cTpa-
BOIO LL€I KyxHi 6yAu Tak 3BaHi ,ronybui”, To6To Kawa, puc abo
M'fiCO, 3aropHeHi B AUCTA KanycTH, a TaKoX Tak 3BaHi onaAKu
»A39AN", AKi rotyBanuca i3 LyKpoBuX BypsakiB. CmMaxkeHo ix Ha
Bcix CBATMX | 06papoBYyBaHO HUMM XXebpaKiB Nip LLepPKBOHO.



Sktadniki na przygotowanie dwéch
kulebiakéw (2 blachy struclowe)

- 3 szklanki maki

. 2 dagdrozdzy

1 szklanka mleka

1 jajko

2 z6ttka

1 tyzeczka masta sklarowanego
s6l, cukier

Farsz:

ok. 2 kg kurczaka

1 butka

3 jajka

1 tyzeczka soli

2 marchwie

1 pietruszka

Y5 tyzeczki pieprzu mielonego

Sprawiong tuszke kurczaka ugotowac wraz z marchwig i pietruszkg do miek-
kosci. Wyja¢ z wywaru i ostudzi¢. Oddzielic mieso od kosci przemle¢ razem
z warzywami przez maszynke. Dodac¢ jajka oraz namoczong butke. Przyprawic
do smaku. Drozdze, mleko, cukier wymiesza¢ i pozostawi¢ na 10 minut, by
drozdze podrosty.

Do maki dodaé pozostate sktadniki i rozczyn z drozdzy. Wymieszaé. Dobrze
wyrobi¢ ciasto na gtadka mase. Na koniec wla¢ sklarowane masto i jeszcze
wyrobi¢. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Ciasto podzieli¢ na 2 czesSci. Kazda roz-
watkowaé w formie prostokata. Wytozy¢ farsz po potowie na 2 czesci ciasta,
rozsmarowac i zwina¢. Zlepi¢ brzegi. Umiesci¢ w blaszkach. Mozna posmaro-
wacé rozmaconym jajkiem. Wiozy¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w tempera-
turze 180-200 °C ok. 40-50 minut.

General Kicki's wife’s Pasty (Kulehiak)

Boil the dressed chicken with the vegetables until the meat is soft. Remove
chicken and allow to cool. Remove flesh from carcass and mince together
with vegetables. Add eggs and bread roll (previously soaked and squeezed
to remove excess water). Season to taste. Mix the yeast, milk and sugar and
leave for 10 mins until the yeast has risen. Mix the remaining ingredients with
the flour and the yeast mixture. Mix well. Work the dough until it is smooth.
Add the clarified butter and work dough again. Leave to rise. When risen,
divide the dough into two halves. Roll out each half to form a square. Place
half the stuffing in the centre of each half of dough, spread slightly, fold do-
ugh over the stuffing, stick edges together. Place in baking trays. The tops of
the pasties may be glazed with a small amount of beaten egg. Place in a hot
oven. Cook for 40-50 mins at a temperature of 180-200 C.

Kyne6’axa leHepanosoi Kiukoi

BipBapUTH KypATUHY pa3oM i3 MOPKBO i NeTpyLKo. BUAHATU 3 BYAbHOHY
i oCcTyAUTH. BipainnMTh M'AACO BiA KiCTOK, NepeMoA0TH 3 0BoYaMM Ha M’AcopyobL.
AopaTtu AnUA, a TakoXX HaMmoueHy 6yaky. MpunpaBUTU A0 CMaKy. ApiXkaxi, Mo-
AOKO, LYKOP BUMILIATH i 3aAULLIUTU Ha 10 XBUAUH, W06 APDKAXI NiApOCAU.

Do 60poLIHa A0AQTU PELUTY CKAAAHUKIB i po3uMHEHI Apikaxi. Aobpe BUMiLLa-
™, Wo6 6yna opHopiaHa Maca. BAuTu onito i we pa3s eBumiwartu. MocraBuTy,
wo6 TicTo 3iMWwA0. PO3AIAMTH TicTO Ha ABi YacTUHU. KOXHY po3kauatu y ¢popmi
NpsAMOKYTHUKA. BUknactu dpapu no noAroBUHI Ha 0O6UABI YacTUHU TicTa, Po3-
MacCTUTK MOro Ta 3aropHyTU. Aobpe 3aninuTH Kpai. BUknactu Ha peko. MoxHa
nomMacTuTU 36UTUM XXOBTKOM. BcTaBUTU A0 Harpitoi AyXoBKWU. Bunikatu npu
Temnepartypi 180-200 rpaaycie npubAn3Ho 40-50 XBUAKH.

Ingredients for two pasties

(2 long baking trays)

750 g plain flour

2 dag fresh yeast

250ml milk

1egg

2 egg yolks

1 tsp clarified butter

salt, sugar

Stuffing:

chicken (approx. 2 kg. in weight)
1 bread roll

3 eggs

1 tsp salt

2 carrots

1 parsley root

Y5 tsp ground pepper

3 PO3PAXYHKY HA NPUOMYBAHHS 080X
Kkyae6ax (2 dexo drs sunixanns)
Bopomno 3 ckasukH

Apixaxi 20 T

Monoxko 1 ckasiHKa

Siane 1 .

JKosrku 2 mT.

Onis 1 Aoxka

Cias, 1jyKop.

Dapu:

KypsiTiHa 6AU3bKO 2 KT
Byaxa 1 mr.

ST 3 mr.

Ciap 1 Aroxkka

Mopxksa 2 mrT.

[Merpymxka 1 mr.

meaenuit [epers 0,5 Aoxku
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- 2kgkapusty kwaszonej,

« Mieso (kawatki pieczeni wolowej,
cielecej, baraniej, wieprzowej,
dziczyzny, drobiu), 1 kg

25 dag Kietbasy (zwyczajna, bialej,
podwawelska)

- Boczek wedzony lub okrawki
szynki, 20 dag,

Stonina lub smalec S dag,

Cebula 1 duza sztuka,

« Maka 1 tyzka,

Grzyby suszone 1,5 dag,

Powidta sliwkowe lub 2 tyzki (lub
kilka suszone §liwki sztuk),

Wino czerwone (wytrawne) 0,11,
Swieze maslo 1 tyzka,

« S6l, Cukier,

Pieprz, li$¢ laurowy, ziele angielskie

Bigos mySliwski

Kwaszong kapuste zala¢ niewielka iloscig rosotu lub wrzacej wody i goto-
wac bez przykrycia przez ok. 1 godzine. Razem z kapustg gotowac skorki
ze Swiezej lub wedzonej stoniny i boczek. Umyte i hamoczone poprzed-
niego dnia grzyby ugotowac i posieka¢, a wywar wla¢ do kapusty. Dodac
réwniez mieso pokrajane w dos¢ grubg kostke razem z ttuszczem. Skorki
i boczek wyjaé, boczek pokraja¢ w matg kostke i wtozy¢ z powrotem. Kietba-
se obra¢ ze skorki, pokraja¢ w talarki. Jezeli do bigosu dodaje sie okrawki
szynki, rowniez nalezy je pokraja¢. Wszystkie sktadniki wymieszac i razem
dusi¢. Dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie. Przesmazy¢ cebule na smalcu
lub stoninie, wsypa¢ make, zarumieni¢ na ztoty kolor (zrobi¢ zasmazke)
i podawac bigos.

Pour a small amount of boiling stock or water onto the sauerkraut. Add
rinds from smoked or un-smoked pork fat and the bacon to the sauer-
kraut. Boil for about an hour without covering the pan. The dried mushro-
oms should have been soaked overnight and boiled. Cut these into small
strips and add to the sauerkraut together with the mushroom stock. Add
the meat which should be cut into fairly large cubes. Add the fat. Remove
the rinds and bacon which have been cooking with the sauerkraut. Cut
the bacon into small cubes and return to the pan. Remove the skin from
the Polish sausage and slice the sausage. Mix all ingredients and allow
them to simmer. Add the bay leaf and pimentos. Fry the onion in the pork
fat, add the flour and bronze to make a roux to add to the bigos before
serving.

MucnuBcbKui Giroc

KBalleHy KanycTy 3aAUTU HEBEAUKOIO KiAbKicTiO 6yAbHOHY abo Kunasuoi
BOAM i BapuUTH 6€3 KpULIKK 6AU3bKO 1 ropuHU. Pa3om 3 KanycToro Bapu-
T WKHKY abo 604oK i konueHe cano. BUmuTi i HamoueHi HanepepoAHi
rpubu 3BapuUTH i NOKPULLKUTK, @ BiABap BAMTU A0 KanycTu. AoAaTH Takox
rpy6o nopizaHe m’Aco pasom i3 xxupom. LLKipku i 60UoK BUWHATU, BOUOK
Hapi3aT¥ MaAMMU LUMAToOYKaMu i NOKAacTU Ha3aa. Kosbacy ouucTuTH Bip,
LWKiPKKW, Hapi3aTU TOHEHbKMMU LIMaTouKaMu. AKLO A0 Birocy poaatoTbea
006pi3KU LUMHKHK, iX TAKOX MOTPIGHO Hapi3aTu. Bci CKAaAHUMKKU BUMILLATH
i TywkyBaTM pasom. AopaT AaBPOBUM AUCT | AYXMsIHUM nepeupb. Miacma-
XXUTU UMOYAIO Ha cMaAbLi abo cani, oopaTy 60POLLHO, NiIAPYM'AHUTU AO 30-
AOTUCTOTO KOAbOPY i nopaBaTu 6iroc.

2kg sauerkraut,

1kg meat (pieces of cooked beef,
veal, mutton, pork, game, poultry),
25 dag Polish sausage (a selection
of available varieties),

20 dag smoked bacon or ham,

S dag lard or pork fat,

1 large onion,

1tbs flour,

1.5 dag dried mushrooms,

2 tbs plum purée or several prunes,
0.11 dry red wine,

1tbs butter,

salt, sugar,

pepper, bay leaf, pimentos

Ksamena xamycra 2 Kr,

M'sico (uIMaTKu TeAsIOl meinKy,
TeAs1401, 6apaHsIIO], CBUHAYOL,
AapEY, A, 1 xr

Kos6acu (3Buuaiinoi, 6iroi,
iABaBeAbCBKOT), 250 T

KOm4eHoro 604ka a6o munku, 200
caaa a6o cmaabmmio S0 T,

1 BeAmKa 1ubyAuHa,

Bopomntro 1 aoxxka,

cymreni [pu6bu 1S 1,

cauBose ITouaao 2 aoxxu (abo
AeKiAbKa CYIIeHUX CAUBOK),
wepBoHe BuHO (Hacrosme) 0,1
AiTpa,

Csixe Macao 1 AOKKa,

Cias, Lykop,

ITepenp, AaBpOBHIT AMCT, AyXMSHUH

neperp.
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Kapusta 2 gléwki ($redniej wielkosci)

Farsz:

Ryz0,5kg

Migso mielone 1,5 kg

Pieczarki 1 kg

Cebula § sztuk ($redniej wielkosci)
Sl, pieprz, pieprz ziolowy, papryka,
przyprawa Kucharek,

Sos pomidorowy:

Koncentrat pomidorowy 1 sztuka,
Woda1l,

Maka 6 tyzek,

Smietana kwasna 1 szklanka,
Li$¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz, pieprz ziolowy,

papryka ostra,

przyprawa Kucharek, majeranek

Kapuste (wycig¢ gtab) sparzy¢ gorgcg woda i oddzieli¢ liscie. Ryz ugotowac
z dodatkiem soli i 3 tyzek oleju, aby sie nie sklejat. Garnek z ryzem owingé
w koc. Pieczarki i cebule pokroi¢ w kostke i smazy¢ na oleju. Wystudzic.
Wszystkie sktadniki potgczy¢ z miesem, wymieszac i przyprawic Z lisci kapusty
usuna¢ grubsze nerwy. Na kazdy lis¢ uktadac porcje farszu i zawija¢ gotabki.
Brytfanne wylozy¢ pozostatymi lisémi i uktadac ciasno gotabki 2-3 warstwy.

Przygotowac sos pomidorowy: Zagotowac wode z przyprawami, dodaé koncen-
trat. Make roztrzepac¢ ze Smietang, doda¢ odrobine gorgcej wody, wymieszac
i wla¢ do wody z przyprawami. Gotowac¢ powoli, az zgestnieje. Tak przygoto-
wanym sosem pola¢ gotgbki w brytfannie i przykry¢ pokrywa. Piec w Srednio
nagrzanym piekarniku okoto 1 godziny. Po 40 minutach pieczenia zdja¢ po-
krywe.

Cut out the cabbage core, scald the cabbage, separate the leaves. Boil the
rice adding salt and 3tbs of oil to prevent the rice from sticking. Wrap the pan
containing rice in a blanket and leave to steam. Chop the onions and mush-
rooms and fry in oil. Allow to cool. Add the meat, season and mix. Pare the
central cabbage stalks. Place stuffing on each leaf and wrap in the cabbage
leaf. Line a deep baking tray with remaining cabbage leaves and place the
golabki tightly on it, 2-3 layers deep.

Prepare the tomato sauce: Boil the water with the spices and add the tomato
concentrate. Blend the flour with the sour cream, add a little hot water, mix
well and add to the tomato mixture. Simmer until the liquid thickens. Pour
the liquid onto the golabki in the baking tray and cover. Bake in a medium
oven for about 1 hour. After 40 minutes in the oven, remove the lid.

Tonybui

Kanycty (Bupi3atu kauaH) 06paTu rapsayoro BOAOHD i BIAAIAUTU AUCTKHU. Puc
3BapPUTH, AOAAIOUM CiAb | 3 NOXKKM OAil, 06 He cknetoBaBCcA. fOPLUUK 3 pUCOM
3amotatu B KoBApy. Meuepuui i uMbyAlo HapisaTu LWIMaTOYKaMM i CMaXKUTH
Ha oAii. OcTtyautn. Beci cknapHUMKKM BUMILLATK 3 M'AACOM i npunpaBUTU. AUCTKH
KanycTu OYMCTUTU BiA 3aTBEPAIAUX KiHUMKIB. Ha KOXXeH AUCTOK BUKAACTU Nop-
uito ¢papwy i 3aroptati ronybui. B KkazaH BMKAQCTM peLUTY AUCTKIB KanycTu
i LLIAbHO BMKAQCHO roay6ui 2-3-ma wapamu.

MpurotyBatu TomMaTHUK coyc: 3akun'aTUTU BOAY 3 NMpunpaBamu, AOAATU nac-
Ty. BopowHo BUMILLATK i3 cMeTaHO, A0AaTU TPOXU rapavoi BOAU, BUMILLIATH
i BAUTM AO BOAM 3 npunpaBamMmu. Baputu noBinbHO, NOKK He 3arycrtie. Mpuro-
TOBaHUM COYCOM MOAWUTU ronybui B KasaHKy i HAKPUTH Kpulikoto. foTyBatu
B CepeAHbO Harpitin AyxoBLi NpubAM3HO 1 roauHy. Micaa 40 XBUAWH roTyBaHHSA
3HATU KPULLKY.

- 2 medium-sized cabbages
Stuffing:

- 0.5kgrice,

« 1.5kg minced meat,

« 1kg mushrooms,

« S medium-sized onions,

- salt, pepper, ground paprika,
- vegetable stock cube.
Tomato sauce:

. Tomato concentrate

o 1l water,

« 6tbs flour,

« 250ml sour cream,

« bay leaf, pimentos,

° pepper,

- hot ground paprika,
vegetable stock cube, marjoram

« Iarpepienrn: Kamycra 2 roaisku
(cepeanboi BeandmHm),

Dapu:

o Puc0,S xr.

- Meaene M'sco 1,5 kr,

« Ilevepumi 1 xr.

« Iu6yaunn S mrt. (cepearboi
BEAMYHUHHN),

« Ciap, mepenp, Cyminn mpuIpas
(xopianap, kMuH, MaftopaH,
TipuHIisl, AaBpOBUH MEpeIib,
TOCTpHUH nepeub) , 9€PBOHUN
nepeis, mpurnpasa Kyxapox.

Tomammnuii coyc:

o Tomarna macra 1 mr.,

« Bopa 1 aitp,

« BopomHo 6 A0xo0K,

« Kucaa cmerana 1 ckasHKa,

« AaBpOBHI AUCT, AyXMSIHHIA IIEPeIlb,

 Tepellb, CyMilll IPUIIPAB,

* TOCTPHM Iepelb,

npunpasa Kyxapox, Mafiopas.
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Obrane ziemniaki i cebule utrze¢ na tarce o drobnych oczkach, odsaczy¢. Bo-
czek pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na patelni. Nastepnie wszystkie sktadniki
potaczyé, doprawi¢ do smaku i wytozy¢ do brytfanki. Piec okoto 1 godziny.

Grate the peeled potatoes and onion finely. Squeeze out excess fluid. Chop
the bacon into small cubes and fry. Mix all the ingredients. Season to taste
and place in a baking tin. Bake for approx. 1 hour.

Kaprothnag

Cnoci6é npurotyBaHHA: MouulieHy Kaptonaw i LMOYAO MOTEpPTU Ha Tepui
3 ApPiGHUM BiukoM, BiALIAMTU. BOUOK Hapi3aTK LUMaTOYKaMM i 3aCMaXUTH Ha
CKOBOPOAI. [oTiMm BCi CKNAAHUMKUK 3'€AHATHU, NPUNPABUTU A0 CMaKy i BUKAACTH
20 dopMmu. MeKTU NPUOAU3HO 1 roAUHY.

Ziemniaki 1 kg,

Jaja 2 sztuki,

Cebula 1 sztuka
($redniej wielkosci),
Boczek wedzony 20 dag,
Maka pszenna 3 tyzki,

1 kg potatoes,

2 eggs,

1 medium-sized onion,
20 dag smoked bacon,
3 tbs wheat flour

Kapromas 1 xr,

S 2 nir.,

ITu6yas 1 mr.

(cepeAHbo'l' Bemmymn) ,
Komuenwit 60uox 200 T,
TTmennyHe 6OPONIHO 3 AOXKKH,
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Waga 1 porcji: 10 dag
- Karczek wieprzowy ok. 2,5 kg,

Zalewa:

. Woda 1 litr,
- Ziele angielskie 3 ziarna,

» Pieprz 3 ziarna,

« Liscie laurowe 2 sztuki,

« Saletra spozywcza 1 lyzeczka,

« Sl 2 lyzki.

Ciasto:

Maka pszenna 0,5 kg,

Drozdze 2 dag,

S6l 1 lyzeczka, Jajo 1 sztuka,

Woda 1 szklanka, Cukier 1 tyzeczka,
Przyprawa do pieczeni,

s6l, pieprz, majeranek

Karczek pieczony w ciesScie

Mieso umyé, osuszy¢. Sktadniki zalewy (oprocz saletry) zagotowaé. Wystudzic,
dodaé saletre, wiozyé mieso i marynowaé przez 24 godziny. Wyjac z zalewy,
optukac i osuszy¢. Obtoczy¢ w przyprawach wedtug upodobania. Obsmazyé na
suchej patelni. Wystudzic.

Przygotowac ciasto: Drozdze wymieszac z cukrem i woda. Odstawi¢ na 10-15
minut do wyro$niecia. Potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami. Zagnies¢ gtadkie
ciasto. Rozwatkowac prostokat o grubosci ok. 1 cm. Po srodku umiesci¢ mieso
i zawingc¢ je w ciasto dobrze zlepiajac brzegi. Wtozy¢ do odpowiedniej blachy
lub brytfanny i pozostawi¢ na 20 minut. Piec w temperaturze ok. 200 °C. Czas
pieczenia zalezy od wagi miesa (liczy sie 60 minut na 1 kg). Po wystudze-
niu mieso w ciescie pokroi¢ w plastry. Uwaga: Smazy¢ na patelni teflonowej.
W przypadku innej dodac odrobine ttuszczu do smazenia.

Neck of pork in pastry

Wash and dry the meat. Boil all the stock ingredients (except the saltpetre).
Allow to cool then add the saltpetre. Place the meat in the stock and marina-
de for 24 hours. Remove the meat, rinse and dry it. Season to taste. Dry - fry
the meat in a frying pan and allow to cool.

Prepare the pastry: Mix the yeast with the sugar and water. Allow to rise for
10-15 mins.. Add to the other ingredients. Knead the dough until it is smooth.
Roll out dough to a thickness of around 1cm. Place the meat in the centre of
the pastry and cover it with the pastry carefully pressing the edges together.
Place on a suitable oven tray or tin and leave for 20mins. Bake at a tempera-
ture of about 200C. The length of baking depends on the weight of the meat.
(Calculate 60mins per kilo.) When the meat is cold, slice the meat in the pa-
stry. Please note: Use a Teflon pan for frying. If using a different type of frying
pan, use a small amount of fat to fry.

OlIMAOK 3aneueHui B TicTi

Cnocié npurotyBaHHA: BUMUTU M’ICO i BUCYLUUTU. CKAGAHUKU 3aKUN'ATUTMU.
OCTyAWUTU, BUKAQCTU M'AICO | MapUHYBaTK NpoTArom 24 ropuH. BuHath 3 ma-
pUHaAY, NPONOAOCKATH i BUCYLLUTU. AoAaTU NpUnpaBu A0 cMaKy. O6cMaxuTh
Ha cyxi¥ naTeAbHi. OCTyAUTM.

MpurotyBaTtu TicTO: APiIOKI BUMILLIATK 3 LYKPOM i BoAOKO. BiactaButn Ha 10-15
XB, W06 TicTO 3iMWIA0. BUMillaTh 3 peluToro CKAAAHUKIB. 3amicuTu Tyre Tic-
T0. Po3kauaTt npsIMOKYTHUK TOBLUUHOK 6AM3bKO 1 cM. MocepeanHi BUKAACTH
M’fiCO | 3aropHyTH 1Moro B TicTo, Ao6pe 3aninuTK Kpai. BUkaacTh Ha peko abo
y BiaAnoBipgHY ¢opMmy i 3aAULLIUTU Ha CTOAI Ha 20 XBUAKH. 3anikaTu npu Temne-
patypi 200 rpapaycis. Yac BUnikaHHA 3aneXuTb Bip Baru m’sca (i3 po3pasyHKy
60 xBUAMH Ha 1 kr). Micaa Toro, AK M’AACO OXOAOHE B TiCTi, mopi3aTtyu Moro Ha
CMYXKHU. YBara: CMaXXuTu Ha TepAOHOBIN CKOBOPOAI. AKLLO CMaXXWUTHU B iHLLIN
CKOBOPOAI, NOTPiBHO AOAQTH TPOXU XKUPY.

One serving: 10 dag
« Neck of pork, 2.5 kg.

Stock:

o 11ofwater,

« 3 pimento grains,
« 3 peppercorns,

« 2 bay leaves,

« 1tsp saltpetre,
 2tbssalt

Pastry:

« 0.5 kg wheat flour,

« 2 dag fresh yeast,

- ltspsalt, 1 egg,

« 250ml water,

« ltsp sugar,

- salt, pepper, marjoram

Baza 1 nopyii: 100 2
o CBuHsAYMIT OIIUIOK 6AU3BKO 2,5 KT,

3ausaemo:

« Bopa 1 aitp,

« Ayxmsawmit [Tepens 3 sepHa,
« Ilepens qopruii 3 3epHa,

* AABPOBUH AMCT 2 INIT.,

« Ciab 2 AOXKKH.

Ticmo:
IMmennyse 60pouHo 0,5 KT,
Apixaxi 2007,

Ciab 1 roxxa, e 1 .,

Boaa 1 ckasHka,

Iyxop 1 aoxxa,

ITpunpasa A0 medeHi, ciAb, meperrp,
MaKOpaH.
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Pasties (Kulebiaczki)

Mix the yeast with the sugar. With remaining ingredients make the do-
ugh. Boil the sauerkraut until soft. Squeeze excess fluid out. Finely chop
the onion and mushrooms and fry gently in oil until soft. If using dried
mushrooms, these should be previously soaked, boiled and cut into small
strips. Season the cabbage stuffing. Roll out the dough to a 1 cm thick-
ness. Using an upturned glass, cut out dough circles, fill with stuffing and
stick dough down into a pasty shape. Brush pasties with beaten egg. Bake
for 40-50 mins in a medium oven.

Dough:

750 g plain flour,
S dag fresh yeast,
margarine,

85ml sour cream,
2 eggs,

2 yolks,

pinch of salt,
caraway seeds.

Stuffing:

« 750g sauerkraut,

« 30 dag mushrooms,
o 1 medium onion,

« cooking oil,
 seasoning.
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Kulebiaczki

Ciasto: Ticmo:

« 3 szklanki maki « BopourHo 3 ckAsHKH,

« 5 dag drozdzy Drozdze rozpusci¢ z cukrem. Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto. Ki- « Apixaxi SO,

7 LB e . szong kapuste ugotowacé, odcisngé. Cebule i pieczarki pokroi¢ w kostke “Vﬂeﬁ’ﬂ“““ + Maprapus,

. S:;l;tas‘gta 1/ st i udusi¢ na oleju. Jezeli sa to grzyby suszone , nalezy je po namoczeniu g:;;a;;i/ T
i e ugotowaé i pokroi¢ w paseczki. Farsz z kapusty doprawié sola i pieprzem. APKAXKI PO3UMHMTH 3 LKPOM. I3 NOAGHMX CKAAAHMKIB 3aMiCUTW TicTo. . 2 xoBTKH, |

« szczypta soli Ciasto watkowac¢ na grubos¢ 1 cm, wykrawac szklankg kéteczka, nadzie- KBalweHy kanycTy 3BapuTW, BIiATUCHYTU. Llnbyato i neuepuui Hapisatu « Illimka coai,

+ kminek wac farszem i zlepia¢ kulebiaczki w ksztalcie oscypka. Kulebiaczki przed lWIMaToukaMM i TylKyBaTM Ha Machai. fAkwo rpubu cyuweHi, To nicas ° KMMH.

Farsz: _ _ wlozeniem do pieca smarowacé rozbitym jajkiem. Piec okoto 40-50 min. 3amMouyBaHHA iX CAipA 3BapuUTH Ta nopisati cMyXkamu. Qaplu 3 Kanyctu Qapus: )

: ggjakgg;l:c?;:i(kapusw w Srednio nagrzanym piekarniku. NpUNpaBuTK ciato i nepuem. TicTo po3kauatv TOBLLMHOW 1 cM, BUpi3aTh ggosr’(rr[’e’;z;t:‘;‘” xamycr
o bl CKAIHKOIO KPY)XEUKWU, HAUUHUTH i 3aninUTU KYAeB'auKK Yy dopMi oLmnKa. « 1ubyas,

« olej 3mMactuTu 36UTUM XXOBTKOM. MNMekTn 6Au3bko 40 - 50 XBUAUH Y cepepHbo * OAif,

* przyprawy Harpitii AyxoBLi. * TpHIpasH




Ciasto:

« 4 szklanki maki

o S dagdrozdzy

« 1 szklanka mleka

o Sz6ltek jaj

- 1ljajko

« 3/4 szklanki cukru

« 0,5 szklanki masta sklarowanego

(12 dag)

Masa serowa:

Ser 30 dag sera,

1 jajko

Z6ltka 2 sztuki,

Cukier 3 yzki,

Rodzynki 2 dag,

Kasza manna 2 tyzeczki,
Powidta sliwkowe (domowe)

Korowaj weselny

Waga: ok. 2 kg

Z podanych skfadnikéw zagnieSé drozdzowe ciasto: Z drozdzy, kilku tyzek
maki, odrobiny mleka i cukru zrobi¢ zaczyn. Pozostawi¢ na ok. 10 minut, az za-
czyn uros$nie. Potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami i dobrze wyrobi¢. Pod koniec
wyrabiania doda¢ masto. Zostawi¢ do wyrosniecia. Sporzadzi¢ mase serowa:
ser przetrzeé. Z6ttka utrzeé z cukrem. Nastepnie dodaé ser, rodzynki i kasze
manna. Utrze¢ w donicy na jednolita mase. 2/3 ciasta rozwatkowa¢ w ksztat-
cie duzego prostokata. Wytozy¢ blache tak, aby ciasto wystawato poza brzegi
blachy. Na ciasto rozsmarowac¢ powidta. Przykry¢ pozostatym ciastem (1/3).
Brzegi zlepic. Wylozy¢ mase serowg. Wyrowna¢ wierzch i posmarowa¢ rozma-
conym jajkiem. Ozdobi¢ motywami roslinnymi zrobionymi z ciasta. Wiozy¢ do
nagrzanego piekarnika. Piec w temperaturze 180 °C ok. 50 minut.

Makes around 2 kg

From the listed ingredients, make a dough. Make a leaven from the yeast
using a few spoons of flour, small amount of milk and sugar. Leave for aro-
und 10 mins until the leaven rises. Add the other ingredients and knead well.
Towards the end of the kneading, add the butter. Leave to rise. Make the che-
ese filling: Soften the cheese. Beat the yolks with the sugar. Add the cheese,
raisins and semolina and mix thoroughly in a bowl. Roll out 2/3 of the dough
into a square with the edges overlapping the tin. Spread the plum puree onto
the dough. Cover with the remaining third of the dough. Press dough edges.
Cover with the cheese filling. Smooth the surface and brush with beaten egg.
Place in a heated oven. Bake at 180C for around 50 mins.

Bara: 6AM3bKO 2 Kr

I3 NnopaHUX CKAAAHUKIB 3aMicUTHU ApDKAKOBE TicTO. 3 APDKAXKIB, AEKIAbBKOX NAO-
)XOK 60poLLHa, HEBEAUKOI KIAbKOCTi MOAOKA i LyKpy 3po6uTH 3aKBacky. 3anu-
LUMTK Ha 6AM3bKo 10 XBUAMH, NOKU 3aKBacka BUMpocTe. 3MillaTh 3 iHWWUMKU
CKAnapHUKaMU. Aobpe BUMiwaTh. AopaTM MacAo. 3aAULLIUTU, NOKU TiCTO He
BUpocTe. 3pobUTU CUPHY Macy: cUp NPOTEPTU. JKOBTKU PO3TEPTU 3 LYyKPOM.
Motim popaTH CUp, POA3SUHKM | MaHHY Kawy. Po3TepTn B roplimMkKy A0 rAaAKoi
macu. 2/3 Ticta po3kauatv y Gopmi BEAMKOrOo NPAMOKYTHUKA. BUKaacTn Ha
AEKO TaK, o6 Kpai Tpoxu 3Bucanu 3 AekWU. Ha TicTi po3mascTuTM noBUANO.
MpukpuTK iHWoOK 4vacToro Ticta (1/3). Kpai 3ninuTn. BUkaactu cupHy macy.
BupiBHATU Bepx i nOMacTUTU 36UTUM XKOBTKOM. MPUKPACUTU POCAUHHUMU MO-
TMBaMHu, 3pobAeHUMHU 3 TicTa. BcTaBUTH A0 Harpitoi AyXoBKU. MekTu B Temne-
patypi 180 rpaayciB 6AM3bko 50 XBUAUH.

1 kg plain flour,

S dag fresh yeast,

187 '/2ml milk,

Legg,

S egg yolks,

187'/2g sugar,

125 g (12 dag) clarified butter.

Cheese filling:

30 dag curd cheese,
Legg,

2 egg yolks,

3 tbs sugar,

2 dag raisins,

2 tsp semolina,
thick plum puree

Bopowno 4 cxasuky,

Apixaxi SO,

Moaoxo 1 ckasiHKa,

XKosrku S .,

Siane 1 .,

Llyxop 3/4 cxasiky,

Tomaene Macao 0,5 ckasuxu, (120r)

e o o o o o o

Cupna maca:

cup 300 1,

sine 1 T,

SKOBTKH 2 IIT.,

Lyxop 3 roxceuxw,

Popsunku 20 1,

Manna kama 2 A0XKKH,
CAMBOBE TTOBUAAO (AOMAIITHE)
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Sktadniki do przygotowania
ok. 15 cebularzy
o 4 szklanki mgka pszennej

S dag drozdzy

1 szklanka mleka

1 jajko

1 tyzka cukru

1/3 szklanki oleju lub stopionej
margaryny

1 ptaska tyzeczka soli

3 érednie cebule

2-3 tyzki maku,

1 ptaska tyzeczka soli,

3—4 lyzki oleju lub masta do

smazenia

Drozdze rozetrze¢ z cukrem, doda¢ 2 tyzki cieptego mleka. Potaczy¢ z 3 tyzka-
mi maki. Tak przygotowany rozczyn pozostawic¢ na kilkanascie minut do wyro-
Sniecia (przykry¢ ptotnem).

Do wyros$nietego rozczynu doda¢ make, jajko i mleko. Dobrze wymieszaé. Do-
dac sol. Wyrabiac reka ciasto do uzyskania zwartej konsystencji. Dalej wyra-
bia¢, az do pojawienia sie w nim pecherzykéw powietrza. Doda¢ olej lub sto-
piona, ostudzong margaryne. Ciasto dobrze potaczy¢ z ttuszczem i pozostawic
na kwadrans, aby wyrosto. W tym czasie blachy nasmarowa¢ lekko olejem
i przygotowa¢ stolnice. Cebule obraé, pokroi¢ w kostke, posoli¢ i przyrumie-
ni¢ lekko na patelni. Doda¢ mak i wymieszaé. Wyros$niete ciasto podzieli¢ na
ok. 3 czesci. Kazdg czesé wyktadac na stolnice i rozwatkowaé na grubosé ok.
1cm. Wykrawacé krazki duzg szklanka, rozciggac je palcami (wielkos¢ wedtug
uznania) i uktadaé w blaszkach. Naktada¢ na wierzch porcje cebuli z makiem.
Wkiada¢ do dobrze nagrzanego piekarnika i piec 15-20 minut na ztoty kolor.

Cehularz (Onion Tarts)

Mix the fresh yeast with the sugar and add 2tbs of warm milk. Add 3tbs of
flour. Leave this prepared leaven to rise for 15 minutes or so. (Cover with
a linen cloth.) Once the leaven has risen, add the flour, egg and milk. Mix well.
Add the salt. Knead until the consistency of the dough is even. Continue to
knead until small air bubbles appear in the dough. Add the oil or melted mar-
garine and mix well. Leave the dough for 15minutes to rise. In the meantime,
prepare the baking tins and peel and chop the onions, add salt and fry lightly
till golden. Add the poppy seeds and mix. Divide the risen dough into three
pieces. Roll out each piece to a thickness of about 1 cm.. Using the rim of
a large glass, press out circles of dough and stretch these gently to the requ-
ired size (for the tart bases) and place in the baking tray. Put the onion and
poppy seed mixture on top of the dough rounds. Place the tray in a well-he-
ated oven and bake for 15-20 mins until golden.

HUOYNbHUK

ApiXpkKi po3TepTM 3 LYKpOM, AOAATU 2 AOXKKM TENAOr0 MOAOKA. 3amicUTu
3 3 AoXKaMK 60poluHa. PO3UMH 3aAULLMTM Ha KiAbKaHaALUATb XBUAWH, MOKH
niapocte (MPUKPUTH PYLLUHUKOM). AO PO3UUHY AOAATH BOPOLLHO, ALLE | MOAOKO.
Aobpe BUMiaTK. AoAaTH Cinb. BUMilLaTH TicTo pykamMu A0 OAHOPIAHOT MacH.
Aani BUMilyBaTU A0 NOABU Yy TicTi NOBITPAHUX 6yAbballoK. AopaTM MacAo
abo po3TONAeHUH, OCTyAKeHUI MaprapuH. Ticto poobpe BUMILLATH 3 XUPOM
i 3aAULLMTM Ha YBEPTb FOAWHM, W6 BUPOCAO. TMM YacOM AeKa 3MaCTUTU TPOXU
OAI€I0 | NiArOTYBaTU KYXOHHY AOLLKY. 06i6paTu LMbYALD, Hapi3aTH LLUMaTouKamMu,
NOCOAUTH | 06CMaXXUTU TPOXU Ha NaTeAbHi. AoaaTh Mak i Bumiwarwu. Ticto, Wwo
NiAPOCAO, MOAIAMTU Ha NPUOAU3HO 3 YacTUHU. KOXXHY YacTUHY BUMKAACTU Ha
KYXOHHY AOLLKY i po3kayaTh TOBLLMHOIK 6AM3bKO 1 cM. Bupizath Kpyxeuku
BEAUKOIO CKAAHKOKO, PO3TATHYTU KOXEH NanbusAMMU (BEAMUMHA 3@ BAACHUM
6axaHHAM) i BUKAGCTU Ha AeKWU. HaBepx BMKAAcTU nopuito LUUOYyAi 3 Makom.
MoctaBuTH y po6pe Harpity AyXoBKY i nektu 15 - 20 XBUAUH AO 30AOTOI
CKOPUHKM.

Ingredients for about 1S tarts

1 kg plain wheat flour,

S dag fresh yeast,

250ml milk,

Legg,

1tbs sugar,

83,5ml cooking oil or melted
margarine,

1 level tsp of salt for the dough,
3 medium-sized onions,

2-3tbs of poppy seeds,

1 level tsp of salt for the filling,
3-4tbs of cooking oil or butter for

frying

Inzpedienmu drs npuzomysanns
6ausvico 1S yubyrvHuxie

IMienyryHe 60POIHO 4 CKASHKH,
APDKAM S50 T,

Moaoxo 1 ckasiHKa,

A 1 .,

Iyxop 1 aoxxa,

oaist a6o Maprapu (posTonaenuit)
1/3 ckasHKH,

Ciab 1 AoxKa,

3 cepepHi LUOyAVHH,

Max 2-3 A0xKy,

Ciab 1 AoxKa,

OAist 260 MacAO AASL CMAXKiHHA 3—4

AOXXKH.
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Sktadniki na ok. 10 porcji

Ciasto:
« Maka 0,5 kg, Woda ok. 2 szklanki,
« S610,S tyzeczki, Jaja 1 sztuka,

Farsz:

Z kaszq i serem:

- Kasza gryczana 2 szklanki,

« Ser bialy (twarég) 0,5 kg,

« S0, cukier, Migta suszona.

Z ziemniakami:

o Ziemniaki 1 kg, Jaja 2 sztuki,

« Cebula 1 sztuka,

« 2-3lyzki maki pszennej lub kaszy
manny,

o S0, pieprz, Thuszcz 1 tyzka,

Z soczewicq i migsem:

. Soczewica 1/4 kg,

« Mieso mielone 1/4 kg,

« Cebula 2 sztuki,

« Pieprz, sol, ttuszcz 1 lyzka,

Ciasto: Podane sktadniki potgczy¢ i zagnies¢ ciasto o wolnej konsystencji. Ciasto
rozwatkowac na grubos¢ kilku milimetrow; szklankg wykrawa¢ krazki, ktore na-
stepnie nadziewa¢ wymienionymi farszami.

Farsz 1: Kasze przebraé. Wsypa¢ na wrzaca osolong wode. Gotowaé kilka minut.
Garnek szczelnie przykryé, owinaé w koc i pozostawi¢ na kilka godzin do uparo-
wania. Wyjac¢ i wystudzi¢. Potgczy¢ wszystkie sktadniki i dobrze wymieszaé. Przy-
prawi¢ wedtug uznania. Nadziewac pierogi. Pierogi z kasza i serem podaje sie na
goraco z kwasng Smietana lub tluszczem i skwarkami. Mozna podawac je rowniez
smazone na zioty kolor.

Farsz 2: Ziemniaki umy¢, obrac i zetrze¢ na tarce o Srednich oczkach. Odcisngé
sok, dodac jaja, przyprawy oraz dobrze zrumieniong na ttuszczu cebule pokrojong
w kostke. Maka lub kasza manna zagesci¢ farsz. Nadziewac¢ pierogi. Mozna poda-
wac je rowniez za ztoty kolor.

Farsz 3: Soczewice ugotowaé do miekkosci (tak jak groch, fasole) . Po ostudzeniu
przemle¢ przez maszynke i doda¢ mielone mieso, troche pieprzu, soli oraz zrumie-
niong na ttuszczu cebule. Dobrze wymieszaé. Nadziewac ciasto i gotowac. Podawac
z podsmazonym, pokrojonym boczkiem.

Pastry: Add all the ingredients to form a soft dough. Roll out the pastry to a thick-
ness of a few millimetres. Using the rim of a glass, cut out rounds onto which the
various stuffings can be placed.

Stuffing 1 Sift the buckwheat for impurities. Add to salted, boiling water. Boil for
a few minutes. Cover the pan with a tight-fitting lid. Wrap the pan with buckwheat
in a blanket and allow to steam. Remove buckwheat and allow to cool. Add other
ingredients and mix well. Season to taste. Fill the pierogi. These are served hot
with sour cream or butter or skwarki (types of fried “lardons” made with fat only).
They can also be served fried to a golden colour.

Stuffing 2 Wash, peel and grate the potatoes on a medium grater. Squeeze out
the potato water, add the eggs, seasoning, and the onion - previously chopped
finely and fried to a golden colour. Thicken the stuffing with flour or semolina. Fill
the pierogi. These can also be served fried.

Stuffing 3 Boil the lentils until soft (as with peas or beans). After they have cooled,
put through a mincer and add the minced meat, a little salt and pepper as well as
fried onion. Mix well. Fill the pierogi and boil. Serve with fried lardons.

Ticto: BKasaHi cknapHMKM 3MiiaTM | BUMIWIATU Yy AOBiAbHIM nponopuji. Ticto
po3KayaTu TOBLUMHOIO KinbKa MIAIMETPIB; CKASHKOIO BUpI3aTH KPY)XKHU, NOTIM Lii
KPY>XKU HAQYUHUTU papLuem.

®apuw 1: Nepebpatn kawy. KuHytM po niaconeHoro okpony. loTyBaTH KinbKa XBU-
AUH. KacTpyAlo LWIABHO 3aKPUTU, 3aMOTaTU B KOBAPY i 3aAULLIUTU Ha KiAbKa FOAWH.
BUHHATH i ocTyanTU. 3MiluaTh BCi CKAAAHUKM | pobpe BuMmilaTu. MpunpaBuTtH A0
cmaky. HauMHuTM BapeHUKU. BapeHUKM 3 Kallew i CMpoM noparoTbecA Bippasy
3 KUCAOKO CMeTaHoto abo XUpoMm i WKBapkamu. Mo)kHa nopaBaTH TakoX CMaxKe-
HUMMU AO 30NOTUCTOrO KOAbOPY.

®dapLu 2: KapTonAo NOMUTH, MOYUCTUTU | HATEPTKU Ha TepLi 3 cepeaHiM Biukom. Bia-
LiAWUTH CiK, AOAQTH IMLA, MTPUNPaBK, a TaKoX AoOpe MiapyM’AHEHY Ha XUpi LMbyAto,
HapisaHy WwmaTtoykamu. bopowwHom abo MaHHOO Kalueto 3rywysaTtu ¢papu. Hauu-
HUTU BapeHUKK. MoXKHa nopaBaTH ix TaKOXX CMaXeHUMU A0 30AOTOTO KOALODY.
®Gap 3: CoueBULIIO 3BapUTU A0 M'AKOCTI (K FOpoX, KBacoato). Micaa 0XOANOAKEH-
HA NEPEMONOTH y M’'sicopybLi | AoAaTU MeneHe M'Aco, TPOXM NEPLKD, COAi, a TAKOX
niApyM'sAHEHY Ha Xupi unbyato. Aobpe BuMiaTu. HaunHuTtH Ticto | BaputK. Moaa-
BaTH 3 NiaACMaxxeHUM 60uKom.

Ingredients for approx. 10 portions:

Pastry:
« kg flour, about S00ml water,
« 0.5tsp salt, 1 egg

Stuffing:

With buckwheat and cheese:
« 500g buckwheat,

« 0.Skg cheese (curd),

- salt, sugar, dried mint

With potatoes

- 1kg potatoes, 2 eggs,
« 1onion

« 2-3tbs of wheat flour or semolina,
- salt, pepper, 1tbs oil

With lentils and meat

« 250g lentils, 250g minced meat,

- 2 onions, pepper, salt, 1tbs oil

I3 pospaxyniy na 10 nopyiii.

Ticmo:

« Myxka 0,5 k1, Boaa 6AU3BKO 2 CKASHOK,

« ciab 0,5 4. Aoxxeuky, 1 siirre;

Dapuu:

3 kawer i cupom:

« Kamla rpedasa 2 ckasukH, cup 0,5
KI, CiAb, IfyKOD, CyIIeHa M 5ITa;

3 kapmonaero:

» Kapromas 1 kr, fitns 2 .,

« nubyas 1 mr.,

« BopomrHo abo ManHa Kara 2-3
AOXKH,

« cib, mepenp, xup 1 AoxKka

3 couesuyero i msacom:

« Couesmis Y4 xr, ubyAs 1 mryka,

- TepeIp, CiAb, xup 1 AoKka.
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Ziemniaki 3 kg,

Maka pszenna 3 Iyzki,
Maka ziemniaczana 3 tyzki,
Jaja 1 sztuka,

kasza jaglana 1 szklanka,
Mileko 2 szklanki,

Sal,

Cukier

Upieczony burak cukrowy 1 sztuka,
Jajo 1 sztuka,

Soda %3 tyzeczki,

Proszek do pieczenia V2 tyzeczki,
Zsiadle mleko 1 szklanka,

Maka,

S6l do smaku

Pierozki w tartej nolepie z tecznej

Potowe ziemniakow ugotowac, przepusci¢ przez maszynke i wystudzi¢. Drugag
potowe zetrze¢ na tarce i odcisngé. Ziemniaki gotowane potgczy¢ z ziemniaka-
mi utartymi, dodac jajko i obie maki, wyrabiac ciasto. Kasze jaglang ugotowac
na mleku, bioragc na 1 szklanke kaszy, 2 szklanki mleka. Farsz doprawi¢ solg
i cukrem. Ciasto rozklepa¢, naktadac¢ farsz i formowac kulki lub pierozki po-
dtuzne (jak oscypki). Gotowa¢ w osolonej wodzie z dodatkiem ttuszczu.

Placki tzw. ,.Dziady”

Upieczonego lub ugotowanego buraka zetrze¢ na tarce lub pokroi¢ w drobng
kostke. Dodac¢ jajo, proszek, sode i mleko (moze by¢ kwasna Smietana). Maki
wyghies¢ tyle, ile sie wgniecie. Ciasto ma by¢ miekkie. Rozwatkowany na gru-
bos¢ 1 cm, kroi¢ na romby i piec w piekarniku.

Pierozki w tartej polepie from Leczna

Boil half the potatoes, mash and allow to cool. Grate the rest of the potatoes
and squeeze excess water out. Mix together the mashed and grated potatoes,
egg, both types of flour and knead into a dough. Boil the groats in the milk.
Add salt and sugar. Roll out the pastry and fill with stuffing to form small balls
or long pasty-shapes. Boil in salted water with a small amount of oil to pre-
vent pastry sticking together. These may be served immediately or covered in
breadcrumbs and fried in butter.

“Dziady” pancakes

Grate the baked or boiled beet or dice finely. Add the egg, powders and
yoghurt (it can be sour cream). Add sufficient flour to make a soft dough. Roll
out to a thickness of 1 cm. And cut in diamond shapes. Bake in a medium
oven until golden in colour

MoAOBUHY KapTonAi 3BapyUTHU, NPONYCTUTU Yepe3 M'AcCOpPYOKy i ocTyauTtu. Apy-
ry NoAOBMHY MOTEPTU Ha Tepui i BiauiauTU. BiaBapeHy KapTonalo 3miliatu
3 TEPTOIO KapTonAeto, AoOAATH Anue | obuaBa 6opoluHa, 3amicutu Ticto. Mwo-
HAHY Kally 3BapuTH Ha MOAOL, 6epyun Ha 1 CKAAHKY Kalli 2 CKASIHKUM MOAOKaA.
dapw npunpaBuTU Cinnto | LyKpoMm. TicTo po3kauaTu, BUKAACTH dapLu i BUAI-
NUTU KYAbKK abo AOBracTi BapeHUKH (SIK OLLMNKKU). BapuTh y NOCOAEHiN Boai
3 )KMpPOM.

Onapgru ,Asann”

3aneuyeHuin abo 3BapeHUH LYKPOBUW Bypsik HaTepTu Ha Tepui abo Api6HO
HapisaTu. AoaaTH Alue, po3nyLyBay, CoAY i MOAOKO (MoXe 6yTH KUcAa cmeTa-
Ha). AoaaTh HeobXiaHY KinbKicTb 60poLuHa, Wwob Ticto 6yno M’sskum. Poskaua-
TU TOBLUMHOK 1 cM, nopi3aTtv Ha poMOMU i NeKTU B AYXOBL.

3kg potatoes,

3 tbs of wheat flour,

3 tbs potato flour,

Legg,

250 gms groats,

500ml milk,

salt, sugar,

breadcrumbs, butter for frying

1 baked beet,

1 egg,

Y tsp of baking soda,

14 tsp of baking powder,
250ml yoghurt,

flour,

salt

Kapromas 3 xr,

IMmeHnyHe 6OPOLUIHO 3 AOKKH,
Kapromasse 6opomso (Kpoxmass)
3 AOXKKH,

St 1 mryka,

TIIOHSHA Kama 1 CKASHKa,
MoOAOKO 2 CKASIHKH,

Cias,
Iyxop.

3ameyenwuit Ifykposuit Oypsik 1 .,
Shane 1 .,

Copa V2 4. AoKeuKw,

Ppo3ImynryBay TicTa Y2 4. Aoxedky,
Kircae Moaoko 1 ckAsIHKa,
Bopomnno,

Ciab 3a cMaKoM
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Lemieszka ,Psiocha”

Obrane ziemniaki ugotowac¢ w osolonej wodzie. Nie odcedzajgc wody ziemnia-
ki posypaé¢ maka, przykry¢ pokrywka, odparowac przez 5 minut. Gdy potrawa
zgubi zapach surowizny, wyktada¢ ja tyzka na talerze formujac zgrabne kop-
czyki. Okrasi¢ stoninka ze skwarkami lub cebulkg przyrumieniong na ttuszczu.
Kiedy do ziemniakéw zamiast biatej maki, doda sie make uprazong na patelni
za zlocisto brazowy kolor, lemieszka nabiera catkiem innej barwy i smaku.
Rowniez sie jg okrasza. Obydwie lemieszki, biata i ciemniejsza dobre sg na
drugi dzien, krojone na kawateczki lub plasterki i odsmazone na kolorowo na
patelni. Wowczas sie ich nie krasi. Zarowno jedna jak i druga, Swieza lub od-
smazona, najlepiej smakuje z zsiadtym mlekiem.

Boil the peeled potatoes in salted water. Leaving the water in the pan, sprin-
kle the flour into the potatoes, cover the pan and allow the mixture to steam
for 5 mins . Once the contents no longer have an uncooked aroma, spoon out
onto plates in small mounds. Add “lardons” or onions, fried to a golden colo-
ur. If the flour is browned first, the lemieszka takes on a different colour and
taste. That is also served with “lardons” or onions. Both the white and brown
lemieszka can be served the following day, cut into pieces or sliced and then
fried until golden. No “lardons” or onions are then served. Both types of le-
mieszka are best served with natural yoghurt.

Jlemeluka ,flichoxa”

06i6paHy KapTONAKD 3BapUTH Y NOCOAEHIN BoAi. He BiaUiaXytoun Boau Kapton-
AKO MocvMnaTy 60POLLHOM, MPUKPUTU KPULL KOO, BUNAPUTU 5 XBUAUH. KOAM cTpa-
Ba BTPATUTb 3anax CBDKOro M’sica, BUKAAAATU NOXKKOIO Ha Tapinku, Gopmytoumn
piBHEHDbKI KYAbKU. [IpUKpacUTH LWIKBapKamu abo LMbyAbKOo, MiAPYM AHEHOH
Ha Xupi. Koam po KapTonai 3amicTb 6inoro 6opolHa popacTbest 60POLLHO,
3apyM’isHEHe Ha 30A0TaBO-KOPUYHEBUMN KOAIp, AeMellka Habupae 30BCiM
iHWoOro koAbopy i cmaky. Lle Takox ii npukpacutb. O6UABI AeMeLlku, Gina
i TeMHiwa pobpe CMaKyTb Ha APYIrMi AeHb, Hapi3aHi LWMaToukamu abo cKu-
6oukamu i nipirpiti Ha natenbHi. Toaj ix He npukpawaem. OAHAKOBO, OAHA AK
i Apyra, cBixa abo nipirpita, AKHaWkpalLe CMaKye 3 KHCAUM MOAOKOM.

- Ziemniaki 2 kg,

« Maka pszenna 25 dag,
o Cebula 1 sztuka,
Stonina 10 dag,

- 2kg potatoes,

« 25 dag wheat flour,
« 1 onion,

- 10 dag pork fat

« Kapromas 2 kr,

o ITurennune 6opomno 250,
ITu6yas 1 mrryxa,

« Canro 100T,
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Sktadniki na 4 porcje

Ciasto:

- Gotowane ziemniaki 0,5 kg,
« Maka ziemniaczana 3 tyzki,
« Maka pszenna 2 tyzki,

- Jaja 1 sztuka,

. Sol

Farsz:

« Ser bialy (pélttusty lub thusty)
15 dag,

o Jaja 1 sztuka,

« Cukier waniliowy 1 opakowanie

Przygotowac farsz: ser zemleé, dodac jajko i cukier waniliowy. Dobrze utrzeé.

Przygotowac ciasto: Ugotowane i ostudzone ziemniaki zemle¢ lub przepuscic¢
przez praske. Doda¢ pozostate skiadniki. Wyrobi¢ na gtadka mase. Z ciasta
uformowac watek o grubosci ok. 4 cm. Pocigé na okoto 20 kawatkow. Kazdg
czeS¢E nadziac farszem i uformowac kule. Uformowane pyzy gotowac zaraz po
przyrzadzeniu we wrzacej, osolonej wodzie, az wyptyng na wierzch. Podawac
na goraco, polane stopionym mastem lub Smietanka.

Pyzy stuffed with cheese Meatless dish

Prepare the stuffing: Soften the cheese. Add egg and vanilla sugar. Mix to
a smooth consistency.

Prepare the pastry: Puree the boiled and cooled potatoes. Add remaining
ingredients. Mix to a smooth consistency. Form a long tube shape of approx.
4cms. Diameter from the pastry. Slice this into about 20 pieces. Place stuf-
fing in the centre of each piece and make a ball shape. Place these into a pan
of boiling, salted water and boil until the pastry balls float to the top. Serve
hot with melted butter or cream.

Fanywku HauMHeHi cUpPom

MpurotyBatn dapLu: cUp 3MOAOTU, AOAATU ANWLE i BaHIAbHUK Lykop. Aobpe
po3TepTH.

MpuroTyBaTy TicTo: 3BapeHy i OCTyAXEeHY KapToNnAlo 3MOAOTU ab0 NPONYyCTUTH
yepes M’'AcopybKy. AoaaTu peLuTy iHrpeaieHTiB. Bumiwiati A0 raapkoi macw.
3 Ticta cdopmyBaTU BaAMK TOBLUMHOK NMpubAu3HO 4 cm. MopisatM Ha npu-
6AM3HO 20 WmaTouKiB. KoXXHY YacTMHY 3adapLumMpyBaTtu i cGopmMyBaTH KyALO.
FanyLwiku BapuTH Biapasy NicA popMyBaHHS Y KUMIASIYiM, MOCOAEHIN BOAj, NOKU
He cnAuBYTb. MlopaBaTy Biapasy, NOAUTI PO3TONAEHUM MAcAOM abo BepLUKaMM.

Serves 4

Pastry:

« 0.5 boiled potatoes,
« 3 tbs potato flour,

. 2 tbs wheat flour,

o legg,
o salt

Stuffing:

« 15 dag curd cheese (half-fat or
full-fat),

- legg,

- vanilla-flavoured sugar

I3 pospaxynxy na 4 nopyii

Ticmo:

« Bapena xapromnas 0,S xr,

« Kapromasme 60opomHo (kpoxmaap)
3 AOXKKH,

o TTurennyne 60POIIHO 2 AOXKKH,

« Sl 1 mryka,

« Ciab.

Dapu:

 Hanisxupauii a60 >KUpHUI cup
1507,

o Sing 1 mr.,

« BaniAbHuMI 1jyKop 1 makeTHK.
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Sktadniki na 4 porcje.

« Maka pszenna 30 dag,
- Slonina 20 dag,

. Woda 0,51,

- Sol

Skiadniki na ok. S porcji

. Ziemniaki 1 kg,

« Jaja 1 sztuka,

« Maka pszenna 2 szklanki,
Drozdze 5 dag,

« Mleko 0,5 szklanki,

o Cukier 1 tyzeczka,

. SO, pieprz,

Olej do smazenia ok. 0,51,

Make pszenng lekko zarumieni¢ na suchej patelni. Po ostudzeniu przesiaé¢
make przez sito. Stonine stopi¢ na patelni. Wode osoli¢ do smaku. Gotujac na
wolnym ogniu, powoli wsypywa¢ make nie przerywajgc mieszania wody. Po
uzyskaniu konsystencji budyniu wyktadac¢ na talerze. Podawac¢ na goraco ze
stopiong stoning.

Placki,Przednowki”
dcCKl . Frzetanowxl

Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Drozdze rozprowadzi¢
w cieptym mleku; nastepnie wymieszac z cukrem, tyzeczkg maki i pozostawic
do wyrosniecia. Utarte ziemniaki potaczy¢ z jajkiem i maka a na koicu z roz-
czynem. Przyprawi¢ pieprzem i solg; pozostawi¢ do wyrosniecia. Na patelni
rozgrzac olej i smazyé placuszki na ztoty kolor z obu stron.

Prazucha

Dry-fry the flour gently till it reaches a pale golden colour. After it cools, sieve
the flour. Melt the pork fat. Stirring constantly, slowly pour the flour into the
water. After the mixture obtains a custard-like consistency, serve onto plates.
Add the hot, melted pork fat.

Method: Peel the potatoes and grate finely. Mix the yeast with the warmed
milk then add sugar, a tsp of flour and leave to rise. Add the egg and flour to
the potatoes and finally the leaven. Season to taste. Allow to rise. Heat the oil
in a frying pan and fry the blinis on both sides until they are golden-brown.

finaKyxa

MweHWyHe 60POLLHO AErKO 3apyM'sHUTU Ha cyXi ckoBopoai. Micaa oxonoa-
)XEHHA NPOCIATU 60POLLHO yepe3 cuTo. Cano po3TONUTH Ha CKOBOPOAI. Boay
NOCOAUTH NO cMaKy. BapuBLIM Ha chabkoMy BOrHi, NoBiAbHO Bcunatu 6opoLw-
HO He nepecTatouu 3miyBaTtu Boay. [licns OTpUMaHHA KOHCUCTEHL,ii MOAOYHO-
ro KUCeAo BUKAAAATU Ha Tapinku. NopaBaTH Biapasy 3 pO3TONAEHUM CanoOM.

Hop:ki , weAHyBRI”

KapTonAlo NOUYMCTUTU | HAaTEPTU Ha Tepui 3 APIGHUM BiukoM. ApidKAXKiI po3Bec-
T B TEMAOMY MOAOLL; MOTIM BMMILLATU 3 LYKPOM, AOXKOID 60poLUHa i 3anu-
LWKTK, Wo6 TicTo 3iMwAno. MoTepTy KapTonAto 3miwaTth 3 AUUEM i 60pOoLLHOM,
a HanpwuKiHLi 3 po3urMHoM. MpunpaBuUTK Nepuem i CiAnto; 3aAULLKUTH, LWo6 TicTo
3ikwno Ha ckoBopoAi po3irpiti OAito i CMaXXMTU KOPXi A0 30AOTUCTOI0 KOAbOPY
3 060X CTOpIiH.

Serves 4

« 30 dag wheat flour,
- 20 dag. Pork fat,

« 0.5] of water,

- salt

Serves about S

« 1kg potatoes,

* legg,

« 500g wheat flour,

« S dag fresh yeast,

o 125ml milk,

« 1 tsp sugar,

- salt, pepper,

- about 0.51 oil for frying

3 pospaxyniy Ha 4 nopyii.

« TTmenmune 60pomso 300 1,
e Caro200T,

« Boaa 0,5 airpa,

- Ciap

Iz pospaxynxy na S nopuyiii

« Kapromas 1 kr,

o Sing 1 .,

o TTurennyne 60pPOIHO 2 CKASHKH,
- Apixaxi SO,

« Moaoxo 0,5 ckasHKH,

« Llyxop 1 aoxxa,

« Ciab, meperp,

« OAlst mpubAM3HO 0,5 AiTpa,

[—
-9
—]
_—
[-Y)
[—3
(1]
~N
EI
€D
(7]
—]
(-]
~
=
[1-3
[-C)
(—
(]
[/}
[/}
[ —
L}
(7]
=
~
(1]
-y
=
2
=
=
[— ]
(-}
(]
=
=
[+]
29




Waga 1 porcji: ok. 400 g
Sktadniki na ok. 10 porcji
- Zeberka cielece lub wotowe 0,5kg,

- 3 marchwie, 1 pietruszka

- Ziemniaki S sztuk $redniej wielkosci,
Kasza peczak, 3/4 szklanki

. Smietana 12% 0,5 szklanki,

Woda 3 litry,

S6l do smaku,

li$¢ laurowy, ziele angielskie,

natka pietruszki, koperek

- 3salaty,

- rosétzkury,

« wywar z kosci z miesem,

« 1cebula,

« 0,5 szklanki $mietany wiejskiej,
o 1tyzka maki,

« s0l, pieprz, koperek

Zagotowac 3 litry wody, wlozy¢é oczyszczong marchew i pietruszke pokrojone
w kostke oraz umyte i poporcjowane zeberka. Pod koniec gotowania dodac¢
liscie laurowe i ziele angielskie. Gotowac¢ ok. 20 minut. Wsypa¢ optukany pod
biezacag wodg peczak i pokrojone w kostke ziemniaki. Zmniejszy¢ ogien i go-
towaé, az kasza bedzie miekka. Zdjgc z ognia. Do Smietany wla¢ powoli 2-3
tyzki zupy dokladnie mieszajac a nastepnie wla¢ Smietane do zupy. Zagoto-
wac. Dodac zielenine.

Iupa salatowa z jajkiem i miesem

Ugotowac kure i kosci z miesem. Wywar przecedzi¢, mieso pokroi¢ w kostke
i wrzuci¢ do wywaru. Doda¢ satate i drobno pokrojong cebule. Zupe podpra-
wia¢ Smietang z maka. Podawac¢ z jajkiem, posypang koperkiem.

Peasant Krupnik

Boil the water and add the washed and chopped carrots, parsley root and ribs
cut into portions. Boil for around 20 mins. Adding the bay leaf and pimentos
towards the end. Rinse the barley under running water and add to the liquid
together with the potatoes which have been washed and cut into cubes. Re-
duce the heat and boil until the barley is soft. Remove from heat. Add 2-3tbs
of the soup slowly to the cream, mixing thoroughly, then add this to the soup.
Bring to the boil. Add chopped parsley.

Barszczyk from heet greens

Fry the chopped onion in the pork fat until golden. Chop the beet greens and
add the salt, sugar, crushed garlic and onion. Boil all vegetables, bay leaf and
pimentos for 5 minutes. Add lemon juice to taste. Add sour cream and chop-
ped dill. Serve with a hard-boiled egg.

Cnoci6 npurotyBaHHA: 3aKUN'ATUTH 3 AITPU BOAU, MOKAACTU NOUULLLEHY MOPK-
BY i NETPYLUKY, Hapi3aHi LUMATOUKaMM, a TAaKOX BUMUTH i nopizatu pebpa. Ha-
NPUKiHUI BapiHHA AOAATU AaBPOBUI AUCT | AYXMSIHUM NepeLb. Baputn 6AM3bko
20 xBUAUH. BucunaTtu npomuTy nia NpoTiYHOK BOAOIO AUMIHHY Kawly i Hapi3a-
HY LUMaTOYKaMKU KapTOnAL0. SMEHLLUUTHA BOrOHb | BapuTU, AOKM Kalua He CTaHe
M'AKOL0. 3HATU 3 BOTHIO. AO CMeTaHU BAMTH NOBIAbHO 2 - 3 AOXKHU cyny Aobpe
BUMILLYIOUM, @ NOTiIM BAUTU CMETaHy A0 cyny. 3akun'atuTu. AopaTh NETPyLLKY.

bopiy 3 nucTa Monoaoro bypara

ApibHO nopizaHy LKUOYAIO NMiACMaXHUTU Ha OAii. AUCTA Bypsika NOKPULLIUTH, No-
COAUTH i MOLYKPUTK. BipBap npouiantu. Y rapaunii BiaBap BKUHYTU NPUNpPaBHU.
PeuenTy yKpaiHCbKOI KyXHi @ TaKoX AMCTA MOAOAOTO 6ypsika, LMOyAto i noa-
pibHeHUI yacHUK. Baputu 5 XBUAMH. AoAaTU AMMOHHOI KUCAOTHU. 3anpaBuTh
cmetaHor. NMocunatu kKponom. MopaBaTyu 3 AlLeM, 3BapeHUM Ha TBePAO.

One serving approx. 400g.; Serves 10

« 0.5kg veal or beefribs,

« 3 carrots, 1 parsley root, (a parsnip
may be used if parsley root is
unobtainable)

- 5 medium-sized potatoes,

« 184.5g hulled barley,

o 120.5ml half-fat soured cream,

« 3lwater,

salt to taste, pimentos, parsley, dill

« 3 chopped lettuces,

« chicken soup,

« chicken stock with meat,
« 1 onion,

« 125ml. Sour cream,

« 1tbsofflour,
salt, pepper, dill

Baza 1 nopyii: 6ausvio 400 2

Tnepedienmu na 6ausvxo 10 nopyiil

- Teastdi a60 siaoBuui pebpa 0,5 Kr,

« Mopxksa 3 mr., [Terpymka 1 mr.,

« Kapromas 5 mT. cepepHbOi BeAramHwy,
« Kama sramiaga 3/4 ckaSHKH,

« Cwmerana (12%) miB ckAsTHKH,

« Bopa 3 airpu, Ciab A0 cMaxy,

* AABPOBUU AUCT, AyXMSHUH IIepellb,
TeTpyIIKa, Kpim.

3 IyUKH AMCTS CaAaTy,

« OYABIOH 3 KypKH,

+ OYABIOH 3 KiCTKH 3 M'ICOM,

« 1 ubyauna,

« 0,5 cKASIHKM AOMAIIHBOI CMETAHH,
1 aoxxa 6opomHa,

CiAb, TIepelb, Kpin
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Skladniki na ok. S porcji
 Botwina 1 peczek,

« Rzodkiewka 1 peczek,
« Ogorek 1 sztuka,

o Szczypiorek 1 peczek,

« Koperek 1 peczek,

« Zsiadle mleko 1,51,

« Jaja 4 sztuki,

Sol, Kwasek cytrynowy

« 1,51wywaru z jarzyn,

« 30 dag botwiny,

- 3 dag smalcu ze stoniny bez
skwarek,

« 1 cebula,

- 2 zabki czosnky,

- kwasek cytrynowy,

- ziele angielskie, li$¢ laurowy,

- pieprz, sdl, cukier,

« koperek,

0,5 szklanki $mietany

Pokrojona cebulke udusi¢ na ttuszczu na rumiano. Botwinke posiekaé, posoli¢
i pocukrzy¢é. Wywar przecedzi¢. Na goracy wrzuci¢ przyprawy oraz botwinke,
cebule i rozdrobniony czosnek. Gotowaé 5 min. Zakwasi¢ do smaku kwaskiem
cytrynowym. Podprawié¢ Smietana. Pozypa¢ koperkiem. Podawac z jajem ugo-
towanym na twardo.

Botwine umy¢ i drobno pokroi¢, zala¢ wrzacag wodg (3 szklanki). Gotowaé
bez przykrycia 5 minut. Zakwasi¢ kwaskiem cytrynowym i pozostawi¢ do
ostudzenia. Rzodkiew, ogorek, szczypior i koperek drobno pokrajaé. Zsiadte
mleko roztrzepaé. Doda¢ botwine i warzywa. Przyprawi¢ chtodnik do smaku
sola. Pokroi¢ jaja w 6semki; jedno jajo na jedng porcje. Podawacé z razowym
chlebem.

Wash the beet greens and chop finely. Cover with 750ml boiling water and
boil for 5 mins.. Add lemon juice and allow to cool. Finely chop the radish,
cucumber, spring onions and dill. Beat the yoghurt lightly. Add the beet gre-
ens and vegetables. Season to taste. Cut the (hard-boiled) eggs into eight
segments - one egg for each portion. Serve with wholemeal bread.

Lettuce soup with egy and meat

Method: Boil the chicken. Strain. Dice the chicken meat and return to the
stock. Add the lettuce and finely chopped onion. Add sour cream mixed with
flour. Serve with hard-boiled egg and chopped dill.

Konoanui 6opiy 3 KMCNOro MOJOKa

MAucta mMonoporo bypaka nomMutH i Api6GHO nopi3aTv, 3aAMTU KUN'ATKOM
(3 cKnAHKM). Baputi, He HaKpuBalO4Yn KPULLKOK, 5 XBUAMH. AopaTh AMMOH-
HOI KUCAOTU | OXONOAUTU. PepUCKy, OripoK, 3eneHy LMBYALO i Kpin ApiGHO Hapi-
3atu. 36UTH KUCcAe MOAOKO. AoAaTU AUCTA MoAnoaoro Bypsika i oBoui. AoaaTu
coni 3a cmakoM. MopisaTty ANLA Ha BiciM YacTUH; OAHE AIMLLE Ha OAHY NOpL;to.
MopaBaTh 3 XXUTHIM XAiGOM.

Cyn 3 nucTAM canary, aMuem i M'acom

3BapuTh BYALMOH 3 KYPKM i KiCTKK 3 M’sicom. Mpouiauti, M’sico nopisaTtu Lwma-
TOYkamu i popaTh Ao 6yAbHMOHY. AoAaTH AUCTA canaTty | ApibHO nopisaHy uuby-
A0, 3anpaBuUTK cyn cMeTaHoto | 6opowiHoMm. MoaaBaTH 3 AMLEM, NOCUNAHUM
Kpomnom.

Serves about S

« Ibunch of young beet greens,
« 1bunch of radishes,

o 1 cucumber,

- 1bunch of spring onions,

« 1bunch of dill,

« 1.5l of yoghurt,

. Seggs,

salt, lemon juice

« 1.5l vegetable stock,
« 30 dagbeet greens,
« 3 dagpork fat,

« 1 onion,

« 2 cloves of garlic,

. lemon juice,

« pimentos, bay leaf, pepper, salt,
sugar, dill, 125ml sour cream

I3 pospaxynxy na S nopuyiit

« Bapuaast moaoporo bypsika 1 mydox,
« Pepucka 1 myuok,

« Oripox 1 mrT.,

3eneHa ubOyast 1 mydox,

« Kpin 1 nydox,

« Kucae moaoxo 1,5 aitpa,

o Sing 4 mr.,

« Ciap, AUMOHHA KHCAOTA.

« 1,5 airpa BipBap 3 0BOUiB,
« 300 r 6apAnAAsSt MOAOAOTO DypsiKa,

« 301 cMaAbLO 6e3 MKBapoK,

o 1 gubyas, 2 3y6UUKH YaCHUKY,

+ AMMOHHA KHCAOT,

© AYXMSHHU IIepelb, AABDOBHH AWCT,
 TIepellb, CiAb, IfyKOp,

Kpim, 0,5 CKASTHKU cMeTaHU
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2 kg ryby (najlepiej sandacz),
2 érednie pory,

20 dag sera z6ltego,
przyprawa do ryb,

maka,

olej

1 kg sledzi,
3 cebule,
ocet 10%,
olej

Rybazporemiserem

Wymanierowang rybe w przyprawie i mace usmazy¢ na ztocisty kolor. Do na-
czynia zaroodpornego wlewamy troche oleju i kladziemy niewielkg warstwe
pokrojonego pora, nastepnie podsmazong rybe i tak kolejno warstwami. Du-
si¢ w piekarniku okoto 20-30 min. Po wyjeciu z piekarnika posypa¢ serem
wczesniej startym na tarce z grubymi oczkami. (opr. Tomasz Wasik)

Slediw oleju

Gotowe ptaty Sledziowe wymoczy¢, pokroi¢ na kawatki, cebule pokroi¢ w kost-
ke i catosé zalaé surowym octem 10% na czas ok. 1 minuty. Przygotowane
sktadniki przetozy¢ na pétmisek razem z cebulg i dokroi¢ jeszcze troche cebuli.
Catosc¢ zalaé olejem. (opr. Grazyna Biata)

Fish with leeks and cheese

Season and cover the fish with flour. Fry until it is a golden brown. Pour
a small amount of cooking oil into an oven-proof dish and place a thin layer
of chopped leeks on top. Place a layer of fish on the leeks and continue lay-
ering the ingredients. Bake in the oven for 20-30 mins. at a temperature of
between 200-220C. Remove from oven and cover with thickly grated cheese.
(According to recipe of Tomasz Wasik)

Soak the herring fillets for 12 hours. Cut into pieces. Chop the onions and
cover fish and onions with vinegar for about 1 min.. Place fish and onions on
a serving dish. Add a small amount of chopped onion. Pour oil over the ingre-
dients. (According to a recipe of Grazyna Biala)

PuGa 3 nopeem i cupom

MpunpaBnaeHy puby 06BanaTM B 60POLLHI i CMaXXUTU AO 30AOTUCTOIO KOABLOPY.
Ao XapocTiMKoi NOCYyAUHU BAMBAEMO TPOXM OAii i KNAAEMO HEBEAMKWM Liap
noapibaeHoro nopeto, NOTiM NiacMa)keHy puby i Tak yepryemo wapu. Bunika-
T B AyxoBLi 6A. 20-30 xB. MicAs uboro nocunaTtu TepTum cupom. (onp. Tomaw
BoHCIK)

Oceneneub B onii

Cnoci6 npurotyBaHHA: foTOBI oceneaLeBi ¢pirne BUMOUMTH, NOpi3aTh Ha LWMaT-
KW, AOAATU HapisaHy UMOYAlO, 3aAUTU ouTOM Ha 1 XBUAMHY. BuknacTu npu-
rotoBaHe Ha TapiAKy, NpUKpacuTu uubyaeto. AopaTh OAilo 3a cMakoM. (onp.
paxxuHa bana)

2kg fish (pikeperch is best),

2 medium leeks,

20 dag hard cheese (medium
cheddar can be used),

fresh herbs of choice and seasoning,
flour,
cooking oil

1kg herrings,
3 onions,
vinegar,
cooking oil

2 xr pubu (Haiikpame cypak),
nopeit (2 cepeaHix),

200 r >x0BTOTO CHpY,
IPHUIIPaBa AO CTPaB i3 pubH,
6opormro,

OAist

1kr oceaepLto,
3 qubyAnHY,
oner 10%,
OAist
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Kuchnia z terenu Rejonu Zétkiewskiego
Cookeryinthe Zolkiewski Region
KyxH4 IHOBRIBCbKOIO PAMOHY



Tradycyjna kuchnia z terenu Rejonu Zoétkiewskiego jest
czescig bogatej w smaki i produkty kuchni ukrainskiej. Jej
podstawa sa chleby oraz potrawy z maki i kaszy. Istotng
role odgrywajg takze mieso, warzywa i ryby. Chleb, pie-
czony niegdy$ w specjalnych piecach, petni takze funkcje
obrzedowe, szczegblnie tzw. korowaj. Czesto spotyka sie
potrawy z ciasta, gotowanego we wrzatku - warenyky,
Z ré6znymi nadzieniami: twarogiem, ziemniakami, wisniami.
Do tej samej grupy nalezg stawne i bardzo lubiane pierogi
ruskie, wypetnione biatym serem (posta¢ stodka, rowniez
z dodatkiem rodzynek) lub ziemniakami (posta¢ stona),
lub ziemniakami i bialym serem jednoczesnie. Inny rodzaj
pierogow - pielmieni - réwniez znany na Ukrainie, jest
prawdopodobnie zapozyczeniem z kuchni rosyjskiej. Da-
niem narodowym omawianego regionu jest barszcz ukra-
inski. Zupa ta podawana jest najczesciej jako czysty wywar
z dodatkiem wybranych jarzyn (fasola), tyzka S$mietany
i drozdzowym placuszkiem. Barszcz jest niezwykle rézno-
rodny w smaku: poczawszy od wersji jarzynowej, poprzez
miesng a skonczywszy na wywarze z ryby. Przygotowanie
barszczu ukrainskiego jest traktowane jako pewnego ro-
dzaju sprawdzian. Mowi sie, Zze po barszczu mozna pozna¢
czy w danym domu mieszka i gotuje prawdziwa gospody-
ni. Z innych zup popularne sg kapusnjak (kapusniak) oraz
juszka. Z mies jada sie wotowine, wieprzowine, baranine
i dréb. Ulubiong potrawg narodowa jest stonina wieprzowa,
wystepujgca w kazdej mozliwej postaci - stonej, wedzonej,
duszonej, stodkiej (desery). Stonine jada sie zwykle z chle-
bem i musztardg (tradycyjne jej gatunki to Czarcia i Ko-
zacka) lub z ziemniakami; dodaje sie (zwykle zasmazana)
do prawie wszystkich potraw stonych (zup i drugich dan),
faszeruje sie nig inne miesa w celu otrzymania wiekszej
soczystosci. Z napojow warto wymieni¢ kwas, czasami po-
dawany z jagodami czy dodatkiem soku brzozowego oraz
dziesigtki gatunkow win, piw, wodek.

LI

i

Traditional cooking in the Zolkiewski region is part of
Ukainian cookery, rich in different tastes and products.
It is based on breads and dishes made predominantly
of flour and grains. Meat, vegetables and fish also play
a significant part. Bread, sometimes baked in special
ovens, also plays a part in ceremonies, particularly the
so-called korowaj. There are numerous dishes made of
boiled pastry- warenyky with various stuffings: curd che-
ese, potatoes, morello cherries. The famous and very
popular “pierogi ruskie” are part of this group, filled
with curd cheese (as a sweet dish with added raisins) or
potatoes (as a savoury dish) or with potatoes and curd
cheese. Another variety of “pierogi” - pielmieni- also
eaten in the Ukraine, have probably been borrowed from
Russian cookery. The national dish in this region is the
Ukrainian Barszcz. This is most often served as a cle-
ar soup with the addition of specific vegetables (beans)
a spoonful of sour cream and a yeast pastry. Barszcz
can vary greatly in taste: from a vegetable type to a
meat type and one made of fish stock. Preparing Ukra-
inian Barszcz is treated as a type of test. They say that
one can tell from the barszcz whether there is a good
housewife in a given house. Other popular soups inclu-
de kapusnjak (sauerkraut soup) and juszka. Beef, pork,
mutton and poultry are eaten. The favourite national
meal is pork fat- prepared in numerous ways - salted,
smoked, braised and sweet (as desserts). Pork fat is
usually eaten with bread and mustard (traditional va-
rieties are Czarcia and Kozacka) or with potatoes. It is
added (usually fried) to almost all savoury dishes (soups
and main meals) and as stuffing for other meats to in-
crease the moistness. Among the drinks, “kwas” should
be mentioned, sometimes served with berries or with
added birch juice. There are also numerous varieties of
wines, beers and vodkas.

TpaauuiHa KyxHsA 3 TepuTopii YXOBKIBCbKOro panoHy
€ yacTuHolo 6araToi Ha CMaKMU i NPOAYKTU YKpaiHCbKOI
KyxHi. i ocHOBOIO € xni6, a Takox cTpaBu 3 6opoLIHa Ta
KaLlli. BaxxnuBy ponb BiairpatoTb TakoX M'Aico, oBoui i puba.
Xni6, Wwo BUNikaBCcs KOAMCH B cneLliaAbHiK neyi, BAKOHyBaB
TakoX 06papoBY GYHKLIO, 0COOAMBO TaK 3BaHUW KOPOBaW.
Yacto 3ycTpiuatotbcA cTpaBU 3 TicTa, a 0co0b6AUBO
BapeHWKU 3 PiSHUMU HaAUYMHKaAMMU: CUPOM, KapTOMAElo,
BULIHAMMU. AO Ui€i rpynu HanexaTb TaKoX BiaOMi BCim
pocCilcbKi BapeHUKU, HanoBHEHi 6iAMM cupom (ConoaKa
BEpCif, TakoX 3 AOAATKOM POA3MHOK) abo Kaptonaetro
(conoHa Bepcis), abo KapTonaeto i 6inAMm cupom BoaHoUYac.
IHWKWI BUA BapEHUKIB - NEAbMEHI — TaKOX AobBpe BiaAOMUM
B YKpaiHi, UMOBipHO 3an03UYEeHHUHN i3 POCIUCLKOI KyXHi.
HauioHanbHOIO CTpaBOK UbLOro perioHy € yKpaiHCbKUW
6opw,. Harnuactiwe 6opLL NopaETbCA AAK YUCTUM BipBap
3 OKpPeMMMU OBOYaMMU (KBACOAEK), AOXKKOK CMETaHMU
i APDKAKOBUM NASILKOM. BopL, € HanpouyA pisHOMaHITHUM
Ha cMakK: NMOoYMHalouUu BiA OBOYEBOI Bepcii, M'ACHOI ax
AO BiaBapy 3 pubu. MpurotyBaHHA yKpaiHCbKOro 6o0pLuy
BBaXKa€TbCA CBOEPiIAHOIO MepeBipkoto. KaxyTtb, wWo 3a
6opwemM MoOXHa Ai3HaTUCA, UM Yy LbOMY AOMIi XWUBe Ta
roTye CrpaBXHA rocnopnHA. 3 iHWKX cyniB NONYAAPHUMU
€ KanycHsAK Ta wwka. lLopo m’'sAca, T0 iAATb ANOBUUUHY,
CBUHWHY, 6apaHUHy i NTULIO. YAOBAEHOIO HaLiOHaAbHOLO
cTpaBoto € cano. [0TyeTbCcs BOHO MO-pi3HOMY, MOXe 6yTu
- COAOHEe, KoMnueHe, TyLIKOBaHE, COAOAKE (AecepTu).
3asBuuan cano ipAaTb i3 xAi6om i ripunuero (TpapULinHI
ii BupM MiuHa i Ko3aubka) abo 3 KapTonael; AOAQOTb
(3a3BHuUan ob6cmaXkeHe) A0 NMPAKTUUHO BCiX COAOHUX CTpaB
(cyniB i Apyrux ctpaB), HQUMHAOTb HUM iHLWE M'ACO, LWob
BOHO OyAO COKOBMTILULMM. 3 HanoiB BapTo 3rapatyv Mnpo
KBac, WO iHOAI MOAAETLCA i3 Aropamu abo 3 AoAATKOM
6epe30BOro COKy, a TakoX AECATKM BUAIB BMHA, NUBA,
ropinku.
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1 gtéwka czosnku,
10 ziaren pieprzu,
stonina,

jajko,

ostra papryka

Pierwszym etapem w przyrzadzenia potrawy jest przygotowanie solanki. Do wrza-
cej wody dodac s6l w takiej iloSci aby surowe jajko nie toneto (okoto 1 szklanka
soli na litr wody), wystudzi¢ i zala¢ nim stonine na okoto 3 dni. W odpowiednim
naczyniu zagotowa¢ wode i gotowaé wyjeta z solanki stonine przez 30 minut.
Stonine wyjaé, wystudzié, natrze¢ obficie zmiazdzonym czosnkiem z ostra papry-
ka. Przechowywac w lodéwce. W litrze wody rozpusci¢ 1 szklanke soli, doprowa-
dzi¢ do wrzenia i gotowa¢ w nim stonine przez okoto 10-15 minut. Odstawi¢ na
okoto 12 godzin. Po tym czasie wyjaé, natrze¢ zmiazdzonym czosnkiem i czar-
nym mielonym pieprzem. Przycisng¢ deske lub innym ptaskim przedmiotem na
ktorym ktadziemy cos ciezkiego i tak pozostawi¢ na 2-3 godzin. Zawing¢ w folie
aluminiowa. Przechowywac lodowce. Nastepnie w 1,5 litra wody gotowac cebule
przez okoto 5 minut, wsypac¢ okoto 34 szklanki soli. Stonine ponacinaé, wtozy¢
do wrzacej solanki, doda¢ 2 laurowe listki, 10 ziaren pieprzu i gotowaé przez
30 minut. Odstawi¢ do nastepnego dnia. Na drugi dzieh wyjac stonine z zalewy,
natrze¢ obficie zmiazdzonym czosnkiem.

The first stage in the preparation of this dish is to get ready the solanka. Add
enough salt to a pan of boiling water so that a fresh egg does not sink (about
250¢g of salt per litre of water). Allow to cool then cover the pork fat with the
solution and leave for 3 days. Remove the fat from the liquid and place in a pan
with boiling water. Boil for 30 mins.. Remove the fat. Allow to cool. Rub the garlic
and hot paprika powder generously over the surface. Place in the fridge. Dissolve
250g of salt in 1 litre of water. Bring to the boil and boil the pork fat in this for
about 10-15 mins. Leave for 12 hours. Remove from liquid and rub the garlic and
ground black pepper generously over the surface. Weight the pork down for 2-3
hours. (Use a small cutting board upon which a heavy weight has been placed, or
similar.) Wrap the fat in aluminium foil. Keep in the fridge. Boil the onion in 1.5I
water for around 5 mins. Add about 120g salt. Score the pork fat and place in
the boiling liquid, adding 2 bay leaves, 10 peppercorns and boil for 30 mins. Put
aside until the following day. Take the fat out of the liquid and rub in a generous
amount of garlic over the surface.

Mepwnum etanomMm € NpPUrotyBaHHA COAAHKU. AO KUMAAYOI BOAU AOAATU Cinb B
TaKin KinbKocTi, o6 cupe Anue He TOHYAO (MPUBAM3HO 1 CKAIHKA COAi Ha AITp
BOAM), OCTYAUTH i 3aAMTU HUM Cano Ha NpUGAU3HO 3 AHi. Y BiaANOBIAHIM NnocyauHi
3aKUM'ATUTU BOAY | BapUTU Cano, NoNepeAHbo AicTaBLUM WOro i3 COAAHKM, 30
XBUAUH. Cano BUAHATU, BUCTYAUTU, HaTepTU AoBpe po3uyaBAEHUM YACHUKOM i3
rocTpumM YepBOHUM nepuem. 36epirati B XONOAUAbHUKY. Y AiTPi BOAU PO3YUHUTH
1 CKAAIHKY COAi, AOBECTU AO KUMiHHA | BapUTU B HbOMY cano npubausHo 10-15
XBUAWH. BiactaBUTU Ha npubAM3HO 12 roaMH. 3roAOM BUHHATH, HaTepTU pos-
YaBA€HUM YAaCHUKOM i YOPHUM MeAeHUM nepueM. NMpruaaBUTH AOLLIKOO abo iH-
LIMM NAAQCKMM NPEAMETOM, Ha HbOIO MOKAACTH LLOCh BaXKKe | TaK 3aAMLLUTU Ha
2-3 ropuHU. 3aropHyTu B ¢onbry. 36epirati B XONOAUABHUKY. MoTtim B 1,5 AiT-
pax BoAU BapUTU LUMOYAO NPUOBAU3HO 5 XBUAMH, BcUNaTh NPUBAU3HO 34 CKAAHKU
coni. Cano HappisaTh, BKAGCTU AO KUMAAYOI COAAHKU, AOAATU 2 AaBPOBI AUCTKH,
10 3epeH neputo i Baputn 30 XBUAKH. BiactaBUTH A0 HacTynHoro AHA. Hactyn-
HOro AHAl BUMHATU cano i3 3anpaBKuK, HaTEPTU A0Ope po3yaBAEHUM YACHUKOM.

1 head of garlic,
10 peppercorns,
1kg pork fat,

an egg,
hot paprika powder

1 roaiBka yacHuKy,

10 zepen nepiiro,

CaAo,

sine,

TOCTPHUM Y€PBOHUH IEPENb
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- 8-10 ugotowanych ziemniakéw,

- Y5 szklanki posiekanych pestek dyni,

o 3lyzki maki,

« 3-4lyzki gestej $mietany,

- 1jajko,

« 20 dag resztek wedlin pieczonego
miesa lub drobiu,

o 1lyzka masta,

- 1lyzka oleju,

o s0l, pieprz

« Ziemniaki 1 kg,

- Stonina 100 dag,
« Cebula 2 sztuki,
. Sol

. Ziarno 12 dag,

- 1kgZiemniakéw,
« 2 Cebule,

« Slonina 15 dag,

- Zielona pietruszka

Ziemniaki i resztki wedlin lub pieczeni przepusci¢ przez maszynke, a pestki
dyni uprazy¢ na suchej patelni. Wymiesza¢ z mastem, nastepnie potgczyé
z ziemniakami, jajkiem, Smietang i maka. Nalezy doktadnie wyrobi¢ i przypra-
wi¢ mase. Z wyrobionej masy uformowac niewielkie kulki. Nastepnie utozy¢ je
na nattuszczonej olejem blasze i piec do uzyskania ztocistego koloru w tem-
peraturze 200 °C.

Stonine drobno pokroi¢ i lekko podsmazy¢ z cebulg. Potem dodac pokrojone
ziemniaki, przyprawi¢ do smaku. Podawaé do stotu z lekko podsmazonymi
grzankami.

Dobrze przemyte ziarno wsypac do ok. 2 | gotujacej sie wody. Do wody dodaé
pokrojone w kostke ziemniaki. Wszystkie sktadniki gotowac jeszcze ok. 20-30
min. Nastepnie nalezy dodaé¢ podsmazona cebule i stonine. Wszystko gotowaé
4-5 min. Potrawe podajac do stotu mozna posypac zielona pietruszka.

Mince the cooked meat and cooked potatoes. Dry-fry the marrow seed and
mix with the butter. Add the potatoes, egg, sour cream and flour. Mix thoro-
ughly and season. Form small balls from the mixture. Place these on a gre-
ased tray and bake at 200C. Until they are golden in colour.

Potatoes with pork fat

Finely chop the pork fat and fry with the onion. Add sliced potatoes, season.
Serve with croutons.

Kulesz with pork fat

Wash the seed well and pour into about 2I of boiling water. To this, add cubed
potatoes. Boil for another 20-30 mins.. Add previously fried onions and pork
fat. Boil for another 4-5 mins.. Serve with chopped parsley.

VEpaiHChKI ranywigu

KapTtonato i peLuTku konueHWHU abo neyeHoro m'aca nepemMonoTu y Mm’acopyobu,
a rapby3oBe HaciHHA NiACMaXXUTU Ha CyXik CKoBOpoAi. Bumilatu 3 macaom,
noTim 3milLaTK 3 KapTonAeto, AMLEM, CMeTaHo i bopoluHom. MoTpibHO A0O-
pe BUMilIATK i npunpaBuTU Macy. 3 OTPMMaHOi Macu chopMyBaTU HEBEAUKI
KyAbKM. OTiM MOKAACTH iX Ha 3MaLLLeHe OAIEI0 AEKO i MEeKTU A0 OTPUMAaHHA
30NOTUCTOrO KOAbOPY Npu Temnepatypi 200 rpaaycis.

KapTonna 3 canom

Cano ppi6HO nopisatu i Aerko niacMaxxutu 3 unbyaeto. MoTim AopaTh HapisaHy
KapTonAIo, MpUnpaBuUTU A0 cMaKy. [ToaaBaTh A0 CTOAY 3 AETKO MiACMaXXEeHUMU
rpiHKamu.

Kyniw 3 canom

DAobpe npomuTe 3epHO BcunaTth A0 OAU3bKO 2 AiTpiB KUN'ATKY A0 BOAU AO-
AaTU KapTOMNAI, Hapi3aHy WMaToukamMu. Bei cknapHUKKU Baputu e 6AU3bko
20-30 xB. MoTim Tpeba popaTh niacmaxkeHy uMbyAto i cano. Bce Baputn 4-5
xB. lMopatoumn cTpaBy AO CTOAY, MOXXHa NocunaTy NETPYLLKOHO.

« 8-10 boiled potatoes,

« 125gm chopped marrow seeds,
- 3tbsofflour,

« 3-4 tbs of thick, sour cream,

o legg,

« 20 dag cooked meat bits,

« 1 tbs butter,

« 1 tbs cooking oil,

salt, pepper

« 1kg potatoes,
- 100 dag pork fat,
« 2 onions,

o salt

- 12 dagseed,

« 1kg potatoes,

« 2 onions,

« 15 dag pork fat,
parsley

« 8-10 BapeHi KapTONAMHHY,

o 1A CKASHKY TOKPHIIEHOTO
rap6y30BOro HaciHHsI,

« 3 A0xKHU 6OpoIIHa,

« 3—4 AOXKM I'yCTOI CMEeTaHH,

« 1 sitnre, 200 r pemTOK KOITYeHUHH,
Me9eHoro M'sca abo MTHUIl,

« 1 AOXKKa Macaa,

1 A0XKa OAil, CiAb, Teperp

« Kapromas 1 kr,
e Caro 100,

o IJubyas 2 mr.,
- Ciap

« 3epro 1207,

« 1 xr Kapromai,
« 2 1ubyannu,
o Caro 150,

« Ilerpymka
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« Grzyby,

« 1 czubata lyzka masla,

. maka

« 1 Marchew

« 1 Pietruszka,

« Gozdziki

« 1 Cebula,

- 1 maly peczek natki pietruszki,
« Pieprz, sél

o Lis¢ laurowy,

- Y4 bulionu wolowego,

- Yakgryby,

« Y4 kg ziemniakéw

Uszka

« ugotowane grzyby i warzywa z zupy
- 3lyzki oliwy,

« 3 cebule,

. maka

zimna woda na ciasto pierogowe

Juszka z uszkami grzyhowymi

Przemyte suszone grzyby zala¢ 2 I. wody i gotowaé przez 1-1,5 godz., do-
daé¢ podsmazong na 1 tyzce masta magke, marchew, pietruszke, gozdziki
i gotowaé grzyby do momentu wrzenia. Ugotowane grzyby drobno pokroié
i zaprawi¢ drobno pokrojong podsmazong cebula, pieprzem, sola i zielong
pietruszka. Do pszennej maki wbic jajka i wyrobic ciasto jak na pierogi, cia-
sto cienko roztaczaé, pokroi¢ w prostokaty, na ciasto potozy¢ farsz grzybo-
wy i wyrobi¢ uszka. Uszka gotowac w stonej wodzie do momentu wrzenia.
Przed podaniem do stotu, juszke przecedzi¢, doprawi¢ lekko podsmazong
cebula, koperkiem i potozy¢ uszka.

Juszka with mushroom “ravioli”

Boil the washed, dried mushrooms in 2| water for 1-1.5 hours. Fry the car-
rot, parsley root cloves and flour in the butter and add mixture to mushro-
oms. Bring to the boil. Chop the boiled mushrooms finely and add to the
finely chopped onion. Season and add chopped parsley. Mix wheat flour,
egg and water to make a pastry as for pierogi. Roll out the pastry, cut into
squares. Place stuffing onto pastry squares and fold and squeeze edges
together in a triangular shape. Boil the uszka in salted water until they
rise to the surface. Before serving, drain the juszka, add a small amount
of chopped, fried onion and dill. Add the uszka.

01LKa 3 IPUOHMMM BYLLIKAMM

MpomuTi cywweHi rpubu 3annTu 2 AiTpamu BoaM | Baputu yepes 1-1,5 roa.,
AOAATU MipCMaXkeHe Ha 1 CT. AoXLUi Macna 60poLIHO, MOPKBY, NETPYLUKY
i rBO3aUKY. Baputu rpubu A0 MOMEHTY KUMiHHA. 3BapeHi rpubu ApibHO
Hapi3aTy i 3anpaBuTH NIACMaXXEHOIO LMOYAEt0, NEPLEM, CIAAIO | 3EAEHOIO0
neTpywkor. Ao nweHuyHoro 6opowHa B6UBATU ANUA | BUMICUTH TicTo,
fIK Ha BapeHUKHU, TICTO TOHKO po3KauaTu, nopisati Ha NPAMOKYTHUKM, Ha
TiCTO NOKAACTU rPUOHUI dapLu | 3po6UTH ByLLKA. Bylluka BapuTH Y COAOHIN
BOAIi A0 MOMEHTY KUMiHHA. Mepea NOAAHHAM Ha CTiA, OWKY NPOLAUTH,
NPUNPaBUTH AETKO NiACMaXKEHOI LUBYAEHD, KPOMOM i MOKAACTU ByLLKA.

« 30dkg mushrooms,

« 1heaped tbs of butter,

« 1tbsofflour,

« 1 parsley root (parsnip may be
substituted), several cloves,

« 1 onion,

« 1 small bunch of parsley,

« salt, pepper, bay leaf,

- Vilbeefstock, Y2 kg fish,

« Y2 kg potatoes.

Uszka (A type of mushroom “ravioli”)
« 30dkg cooked mushrooms,
vegetables from the soup,

« 3 tbs cooking oil,

« 3 onions,

« flour and water to make the pastry

o Tpuby,

« 1 moBHa CT. AOXKKa Macaa,

« 6opourHo,

« 1 Mopxksa

o 1Ilerpymxa,

o I'Bo3aumka,

o 1ITubyauna,

1 MaAMif IIy9OK METPYIIKH,
« Ilepemnp, ciap,

« AaBpoBui AuCT,

« Y4 sA0BUYOrO OYABIOHY,

« YaKr pubwy,

« 1A Xr KapTOmAL

Bywixka:

- 3BapeHi rpubu i ooui 3 cyry,
e 3 CT. AOXXKH OAUBKOI OAil,

« 3 yubyaunmy,

. GopouHo

* XOAOAHA BOAA AASL TiCTa Ha

BapeHUKH
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Kasza dyniowa

Umyé¢ i pokroi¢ w kostke dynie. Nastepnie pokrojong dynie gotowaé z mlekiem
do momentu wrzenia. Po ugotowaniu przetrzeé przez sito. Doda¢ kasze, cukier
sol. Dynie przemieszac z kasza. Nastepnie gotowaé¢ do momentu wrzenia. Po-
dawac do stotu dodajac do kaszy odrobine masta.

Wash and cut the marrow into cubes. Pour milk over the marrow and boil
until soft. Pass the marrow through a sieve. Add the millet, sugar and salt.
Mix with marrow. Bring to the boil. Serve with a knob of butter.

lap6y3oBa kawa

Bumutu i Hapisatn wmatoukamu rap6ys. Motim nopisaHun rapbys Baputu
3 MOAOKOM AO MOMEHTY KUMiHHA. licAa npurotyBaHHA NpoTepTU Yepes CUTO.
Aopatn Kauwy, uykop cinb. fapby3s po3miwiaTti 3 kawetro. Baputn oo MOMeHTY
kuniHHA. MopaBaTtK A0 CTOAY, AOAQIOUM AO Kalli TPOXU MacAha.

« Dynia 1kg,
- Mleko ¥4 szklanki,
- Kasza % szklanki,
o Cukier 2 tyzeczki,
« Maslo 3 Iyzeczki

o lkg marrow,
o 125ml milk,
« 186g millet (groats),
. 2 tsp of sugar,
3 tsp of butter

Tap6ys 1 kr,
Monoko V2 ckAsTHKH,
Karmma 34 cxasiaky,
Iyxop 2 aoxxu,
Macao 3 4. AoxxeuKu
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1 czubata lyzka masta,
- 1 posiekana cebula,

« 1zabek czosnku (posiekany albo
zmiazdzony),

Y duzego selera (obranego i
startego na tarce o duzych oczkach),
« 1 duzy korzen pasternaku albo
pietruszki (obrany i starty na tarce o
duzych oczkach),

14 kg surowych burakéw (obranych
i startych na tarce o duzych
oczkach),

- 3 pomidory bez skérki i pestek,
pokrojone w nieduza kostke,

Y5 Yyzeczki cukru,

o 2-3lyzki octu winnego,

V4 litra bulionu wolowego,

. sol

15 kg ziemniakéw, obranych i
pokrojonych w kostke

Y gtéwki malej kapusty,
poszatkowanej

- kwaéna $mietana

« 1 maly peczek natki pietruszki,
posiekanej

Barszcz Ukrainski z migsem

W duzym rondlu zrumieh na masle cebule i czosnek. Dodaj starty seler, za-
mieszaj, dodaj pasternak albo korzen pietruszki i starte buraki, zamieszaj
i dodaj 2 pokrojone w kostke pomidory. Dopraw warzywa cukrem i octem
winnym. Wsyp szczypte soli i wymieszaj skiadniki. Zalej warzywa potowag
bulionu, przykryj garnek pokrywka i gotuj 40 minut. W drugim garnku za-
lej resztg bulionu pokrojone ziemniaki i poszatkowana kapuste. Gotuj, az
warzywa zmiekng i potgcz zawartosé obu garnkow. Gotuj jeszcze 10 minut
i dodaj reszte pomidorow. Zdejmij barszcz z ognia i odstaw na 10 minut,
zeby aromaty sie potaczyly i rozwinety. Podawaj porcje z tyzkg kwasnej
Smietany, posypane natka pietruszki.

Ukainian horsch with meat stock Soup

In a large pan, fry the onion and garlic in butter. Add the grated celeriac, stir,
add the parsley root or parsnip and the grated beetroot. Stir and add 2/3rds.
Of the chopped tomatoes. Add sugar and wine vinegar, a pinch of salt and
mix well. Add half of the beef stock, cover the pan and boil for 40 minutes.
Place the shredded cabbage and the cubed potatoes in another pan and co-
ver with the remaining stock. Boil until the vegetables are soft. Amalgamate
the contents of both pans. Boil for another 10 mins. and add the remainder
of the tomatoes. Take the pan off the heat and leave to stand for another 10
mins. So that the flavours can mingle and develop. Serve with a tbs of sour
cream and chopped parsley.

« 1 IIOBHA CT. AOXKKA MACAQ,
1 moxpuieHa nu6yas,
1 3y6unk 9acHuKy (moKpHIIeHHEt
a60 po3uaBAeHuUIL)
« Y4 BeAmKoO]l ceaepu (moummenoi
i HaTepTOl Ha TePIli 3 BEAMKAM

. “ '
VRpaiHCbKWKY bopil 3 M'AcoM
BiuKOM),

Y BeAuKil KacTpyai NiApyM'siHb Ha Machi uu- « 1 BeAMKHit KOpiHb TacTEPHAKY 260
6ynto i yacHMK. Aopal HaTepTy cenepy, pos-
Milan, popad nactepHak abo KopiHb neT- v

. i . oo o « 14 xr cupux 6ypsiis (moummennx
PYLKH i HaTepTi Bypsaku, po3miwan i popan . .

. . R 1 HaTEPTHUX HA TEPIi 3 BEAUKMM
2 HapisaHi wmatoykamu nomipopu. Mpu- BiKoM),
npaB OBOYi LYKPOM i BUHHUM ouTom. Beun « 3 momiaopu 6e3 mxipku i
TPOXU COAi | nepemiwan iHrpepieHTU. 3anun KicTO4oK (HapisaTy HeBeAMKHMU
0BOYi NOANOBUHOK 6YAbMOHY, NPUKPUI KacT- IIMATOYKAMH),
PYAIO KPULLKOHO | Bapu 40 XBUAWH. Y ApYrii " 72 SORKHBYKPY,

. N . ) e 2-3 AOXKKU BHHHOTO OIITY,
KacTpyAi 3aAMM KapTOMAIO | KanycTy peLuToro

o V4 AiTpa SIAOBHYOTO GYABHOHY,
6yAbMOHY KapTonAl. Bapu, ax noku oBoui « CiAb, V4 KT KapTOTAL

Ha Teplji 3 BeAUKUM Bi‘IKOM) by

nom’'sKwWIaloTb, i 3’€AHaW BMICT 060X Kac- (mownmenoi i Hapisanoi
TpyAi. Bapu we 10 XBUMAMH | popal peLuTy mMaT?“KaM“) ) .

. . . . . 1/2 TOAIBKH MAaAO1 ITIOIIATKOBaHO1
nomipopie. 3HiMK 6opLL, 3 BOTHIO i 3aAULLU o—

y )

Ha 10 xBUAUH, WO6 apomaTtu 06’epHaAUCA. « KHCAa CMeTaHa,
MopaBaTy Nopuii 3 AOXXKOK KMCAOI CMETaHU « 1 MAAHl ITy¥OK TOKPHIIEHO]
i NOKPULLEHOIO NETPYLLUKOIO. TeTPyIIKA

TEeTPYLIKU (mowwnmenwit i HaTePTHI

1 rounded tbs of butter,

1 chopped onion,

1 ground or chopped garlic clove,
14 large celeriac (peeled and
coarsely grated),

1 large parsnip or parsley root
(peeled and coarsely grated),

15 kg peeled and coarsely grated
beetroot,

3 tomatoes, skinned and de-seeded
and chopped into small cubes,

Y4 tsp of sugar,

2-3 tbs of wine vinegar,

Y4 1 of beef stock,

salt,

15 kg potatoes, peeled and cubed,
15 small head of cabbage finely
shredded,

sour cream,

1 small bunch of parsley, chopped
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800-900 g $wiezych okoni,
200 g masta,

1 szklanka biatego sosu,

2 tyzki masta raka,

2 grzyby,

1cebula,

1 marchewka,

pietruszka,

Lis¢ laurowy,

5 kg pieczarek,

Sok z cytryny,
Sol, pieprz

Sudak — 500 dag,
Ryba — 500 dag,
Ziemniaki,
Cebula 1 sztuka,
Lis¢ laurowy,
pieprz.

Sandacz z pieczarkami

Cebule, marchewki i pietruszki gotowac przez 15-20 min., bulion przecedzic.
Oczyszczony sudak pokroi¢ porcjami, zala¢ warzywnym bulionem, doda¢ lis¢
laurowy i gotowaé¢ do momentu wrzenia.

Pieczarki skropi¢ sokiem z cytryny, doda¢ podsmazong na masle make, pieprz,
zala¢ warzywnym bulionem i gotowac. Ziemniaki ugotowac. Rybe podawac
z ugotowanymi ziemniakami, pola¢ pieczarkami i posypa¢ drobno siekang
pietruszka.

Juszka z ryhy

Sudak i drobng rybe oddzieli¢ od kosci. Kosci zala¢ chtodng woda (2 |) gotowac
w ciggu 1 godz. Potem doda¢ cebule, lis¢ laurowy, pieprz, sol i gotowac jesz-
cze 30 min. Ugotowany bulion przecedzi¢, doda¢ pokrojone ziemniaki i mieso
ryby, gotowa¢ do momentu wrzenia. Podajac do stotu juszke posypac zielong
pietruszka.

Pikeperch with mushrooms

Boil the onion, carrot and parsley root for 15-20 mins.. Strain. Cut the boned
Sudak into portions, cover with the stock, add bay leaf and bring to the boil.

Sprinkle the mushrooms with lemon juice, add the flour, previously browned
in butter, and pepper. Cover with stock and boil. Boil potatoes. Serve the fish
with potatoes, Pour over the mushrooms mixture and sprinkle with chopped
parsley.

Bone the fish. Cover the fish bones with 2 litres of water and boil for 1 hour.
Add the onion, bay leaf, pepper and salt and boil for another 30 mins.. Strain
the stock, add the sliced potatoes and fish. Bring to the boil. Serve with chop-
ped parsley.

CyAaak 3 neuepuuamm

Linbynto, MOpPKBY i NneTpywwKky Baputu 15-20 xB, 6yAbMOH NpouiauMTU. OuuLLe-
HUI cypaK nopisaTv NOpUiAMU, 3aAUTU OBOYEBUM OYAbMOHOM, AOAATU AABPO-
BUM AUCT | BAPUTH AO MOMEHTY KUMiHHA.

Meuepuui NOKPONUTU COKOM 3 AMMOHA, AOAATH MiACMaXKeHe Ha Machi 6opoLu-
HO, nepeub, 3aAUTM 0BOUEBUM BYALMOHOM i BapuTU. KapTonato 3Baputu. Puby
nojaBaTH i3 BapeHOI KapTOMAEHD, MOAUTM NeuepuuaMu i nocunatu ApibHo
NOKPULLEHOIO NETPYLLKOIO.

Cnoci6 npurotyBaHHA: Cyaak i ApibHYy puby BipsiAMTH Bip KicTok. KicTku 3a-
AUTU XONOAHOIO BOAOHD (2 A) Baputu 1 roa. Motim popatv uubyato, AaBPOBUM
AUCT, Nepeub, cinb i Baputn we 30 xB. 3BapeHUit 6yAbMOH NPOLLAWTH, AOAATH
nopisaHy KapTonato i M’Aco pubu, BapuTM A0 MOMEHTY KUMNiHHA. Mopatoumn po
CTOAY, IOLUKY NOCMNaTh 3eAeHOI0 NETPYLLKOIO.

800-900g fresh pikeperch,
200g butter,

250ml white sauce,
2 tbs butter,

1/2kg mushrooms,
1 onion,

1 carrot,

parsley root,

bay leaf,

15 kg mushrooms,
lemon juice,

salt, pepper

“Sudak” fish %2 kg,
fish V2 kg,
potatoes,

1 onion,
bay leaf,
pepper,salt

800-900 r cBLXHMX OKYHIB,
200 r Macaa,

1 ckasiHKa 6is0rO Coycy,

2 AOXKHU MACAa PaKa,

2 rpubu,

1 ubyas,

1 Mopxkaa,

MeTPyIIKA,
AaBpoBuit ANCT,
15 KT TIe4epuIlb,
Cik 3 AUMOHa,
Ciap, mepenp

Cyaax — 500,
Puba - 5007,
Kapromas,
ITu6yast 1 .,
AaBpoBuit AKCT,

neperb
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Ucha carska - ze Swiezej ryhy

Gotujemy udko z kurczaka, nastepnie dodajemy rybe pokrojong na kilka cze-
Sci, ziemniaki pokrojone w kostke, marchew w plasterki i przyprawy. Jest to
czysta zupa rybna, bez zaprawy. Nazywa sie ucha carska. Natomiast jezeli go-
tujemy zupe bez udka - jest to zwykta ucha

Boil the chicken thigh. Add fish cut into several portions, the cubed potatoes,
sliced carrots and spices. Boil until meat is tender. This is a clear soup without
“roux”. If made without the chicken thigh it is called “ordinary” ucha.

Vxa uapcbka - 3i cBixoi puby YEpaina

Bapumo cTereHue, notiMm AoAaEMO puby, nopisaHy Ha AeKiAbKa YacTWH, Kap-
TOMAD, NOPi3aHy LWMaToYKaMu, MOPKBY, NOpi3aHy Ha CKUBOUKHM, | NpunpasHy.
Ue unctuit pubHuin cyn, 6e3 3anpaBku. 3BeTbCcA yxa uLapcbka. Hatomictb,
AIKLLLO MU BapuMO cyn 6e3 cTereHusa - Le 3B1MyaiHa yxa.

Udko z kurczaka 1 szt.
jesiotr 1 szt.,

cebula 1 sztuka,
ziemniaki S sztuka,
marchew 2 sztuka,
pieprz 1 szczypta,

s6l 1 tyzeczka,

ziele angielskie 3 sztuka.,
li$¢ laurowy 2 sztuki.,
woda2l.

1 chicken thigh,
1 sturgeon,

1 onion,

S potatoes,

2 carrots,

pinch of salt,

pepper,

3 pimentos corns,
2 bay leaves,

2] water

Kypsae crerso 1 mr.,
ocerp 1 mr.,

1ubyas 1 mr.,

KapTOINAs S IMIT.,

MOpKBa 2 INIT.,

nepenp 1 minka,

ciab 1 AOKKa,
AYXMSHUI TTepenp 3 mIT.,
AQBPOBHI AMCT 2 IIT.,
BOAQ2 A
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Sliwki 100 dag,
Wisnie 100 dag,
Maliny 100 dag,
‘Woda 2 szklanki,
Rodzynki,

Cukier % szklanki,
Miséd

100 dag plums,

100 dag morello cherries,
100 dag raspberries,

500 ml water,

raisins,

186 g sugar,

honey

CawuBu 100 1,
Bumni 100 1,
Maauna 100 1,
Llyxop,

Boaa 2 ckasiHkH,
Popsunkw,

ITyxop, % ckastHKH,
Mep,

Umyte owoce zala¢ woda, dodaé¢ miéd i rodzynki. Wszystkie sktadniki gotowac
na matym oghiu ok. 1 godziny. Po godzinie odstawi¢ na 4 godziny zeby owoce
napeczniaty.

Uzwar mozna przygotowywac takze z jabtek i zurawiny.

Cover the washed fruit with water. Add honey and raisins. Simmer the ingre-
dients slowly for about 1 hour. Leave aside for 4 hours so that the fruit will
swell.

The Uzwar may also be made from apples and cranberries.

VaBap 3i cnuBi aria (Aecepr)

BumuTi GpyKTM 3anUTM BOAOKO, AOAQTM MeA i POA3UHKU. Bci iHrpepieHTH Ba-
puUTU Ha chnabkomy BOrHi NPU6GAM3HO 1 roauHy. MicaAd roAMHU BiaCTaBUTU Ha
4 ropuHM, Wob GpyKTH HabyXxAu.

Y3Bap MOXHa roTyBaTh TaKoX i3 AOAYK i XXypaBAUHM.






