pécrogé

piece of dough with stuffing in

different versions

biglos
sauerkraut with sausage,
sauce and spices
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The traditional Polish menu begins
with sandwiches, which Poles like to
eat for breakfast, brunch and dinner.

The most typical soup is tomato,
vegetable or chicken soup. The king
of the second course is meat. Poles

like minced cutlet, pork chop or
roasted poultry.

}urck

sour white borscht with egg,
sausage and bread




300 g of wheat flour
pinch of salt
125 ml of boiling water

1 edg
20g of butter

Put the flour in a bowl, add salt.
Put the butter into the boiling
water and melt it, gradually pour it
into the flour, mixing everything
with a spoon.

In the meantime, add the beaten
egg and combine all the
ingredients, knead a smooth
dough.

Put it on a floured worktop and
knead for about 7 - 8 minutes.
Wrap in foil and set aside for
about 30 minutes.

Divide the dough into 4 parts and
roll out one by one into a thin
cake (about 2 - 3 mm), sprinkling
the board with flour if necessary.

With a small glass, cut out circles,
stretch them a little in your fingers,
then put one heaped teaspoon of
stuffing in the middle.

Fold in half and pinch the edges
carefully, place on the pastry
board.

In a large pot, bolil salted water and
when it boils strongly, put the first
batch of dumplings ébout 15
pieces).

After boiling again, reduce the
heat to medium and cook the
dumplings for about 2 minutes,
counting from the time they float
to the surface of the water (until
the dough is soft, check with your
finger, picking out one dumpling).
Cooking time depends on the
thickness of the dough. Remove
with a slotted spoon to a plate.



KUCHNIA

kawalek ciasta z farszem w roznych
wersjach

biqos

kapusta kiszona z kietbasa,

SOS 1 przyprawy
Tradycyjne polskie menu zaczyna sie .

od kanapek, ktére Polacy chetnie ur'ek
jedzg na Sniadanie, brunch i kolacje.

Najbardziej typowa zupg jest zupa : kwasny b1a1y ba e, ZJ

pomidorowa, jarzynowa lub rosét.

Krdlem drugiego dania jest mieso.

Polacy lubig kotlet mielony, kotlet
schabowy czy pieczony dréb.

kietbasg i ebem




300 g maki pszennegj
szczypta soli

125 ml wrzgcej wody
1 jajko

20 g masta

Make wsypac do miski, dodac sal.
Do wrzgcej wody wtozyC masto i
roztoplc stopniowo wlewac do
maki, mieszajgc wszystko tyzka.
W miedzyczasie dodac
roztrzepane jajko | po’ra)czyc
wszystkie sktadniki, zagnies¢
gtadkie ciasto.

Wytozy¢ na podsypany maka blat i

wyghniatac przez okoto 7 - 8 minut.
ZawingC w folie i odstawi¢ na ok.
30 minut.

Ciasto podzieli¢ na 4 czesci i
kolejno rozwatkowywac na cienki
placek (okoto 2 - 3 mm),
obsypujgc w razie potrzeby
stolnice maka.

Matg szklankg wycina¢ koétka,
rozciggnac je troche w palcach,
nastepnie na Srodek naktadac po
jednej czubatej tyzeczce farszu.
Sktadac na pot i zlepia€ doktadnie
brzegi, uktadac na stolnicy.

W duzym garnku zagotowac
osolong wode i jak bedzie mocno
wrzata, wiozyC pierwszg partie
pierogow (okoto 15 sztuk).

Po ponownym zagotowaniu
zmniejszyC ogien do Sredniedo i
gotowac pierozki przez okoto 2
minuty liczac od czasu wyptyniecia
ich na powierzchnie wody (do czasu
az ciasto bedzie miekkie,
sprawdzamy palcem wytawiajgc
jednego pieroga).

Dtugos¢ gotowania zalezy od
grubosci ciasta. Wytowic tyzkg
cedzakowgq na talerz.



KOHHOTL CUNG HIE YEHLOT) OE
O1APOPES EKOOYES

ELVOAA YOO pE AOUKAVIKO,
OAATOQ KL PTIOYAPIKA

To TTapad0CLaKO TIOAWVLKO LEVOU
EEKLVA UE OAVTOULTG, TA OTIoLa apEoEL
otou¢ MoAwvoug va TpWVE yLa TIpwLvo,
brunch kat &girvo. H 1o
XOPOAKTNPLOTLKI couTia €ivat n couta
VIOpATac, Aayavikwy N KototmouAou. O
BacoALag Tou SeUTEPOU TILATOU Elval TO
KpEAG. MoAwvol OTwE KLUAC, xoLpLvn)
uTtpLOAa 11 PNTo TTIOUAEPLKO.
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ELVO AeUKO PITTOPG e QUYO,
AOUKQVIKO KO Weopll

MOAQNIKH
KOYZ'INA




300 ypappapia akeupt oitou
nipeda aAatt

125 ml Bpacto vepo

1 auyo

20 yp Boutupo

2€ eva UToA Bagoupie To aAeLpy,
aAatifoupe. Bacoupe To Boutupo
OTO VEPO TIoU BPAdeL Kat To
ALWVOULIE, TO PiXVOUUE OTASLAKA
OTO OAEUPL, AVAKATEUOVTAG Ta
TIAVTA PE VA KOUTAAL

2TO PETAEL TIPOCOETOULE TO
XTUTINPEVO QUYO KAL EVWVOULE OAQ
TA UALKQ, QUUWVOUPE pLa Agla Cupn,.
To BaZoups OE OAEUPWIEVO TIAYKO
KaL CUUWVOUE yLa Tiepimou 7 - 8
AeTtra. TUALYOUE OE GAOUHILVOXOPTO
KQL QriVOUE otV akpn yLa
Tepimou 30 Aertta.

Xwpioupe tn CUMN o€ 4 pepn Kau
QVOLYOUE £V EVA OE VA AETTTO KELK
(epimou 2 - 3 mm), taottaAiovtag
™ cavida pe a?\supt av xpelacetat.

‘I\/Is £V LLKPO TIOTHPL KOYTE KUKAOUG,
TEVTWOTE TOUG Alyo 0Td SAYTUAQ 0aG
KQL JETA BOATE VA YEPATO KOUTAAGKL
TOU YAUKOU yeLON OTN JEON.
AUTAWVOUIE OTr) PECN KOL TOLUTIAE
TIDOOEKTLKA TLG AKPEG, TOTIOBETOUE
TIAVW OTN COXOPOTIACTLKI),
2€ pLa peyaAn KatoapoAa Bpadoupe
QAQTLOHEVO VEPO KaL OTAV TIAPEL HLaL
duvatn Bpacn Bacoupe TV Tpwn
TIapTida CUpapLKA (epimou 15
KopHaTLa).

Agou &avartapouv Bpaan,
XQUNAWVOULE TN PWTLA OE PETPLA KAl
HQyELPEVOUIE TA QUUOPLKA YLa
TIEPLTTOU 2 AETTTq, PETPWVTAG arto T
OTLYMI) TIOU enm?u-:ouv otnv
EMLPAVELA TOU VEPOU (pEXpL Va
HOAGKWOEL N (UM, TOEKAPOULE HIE TO
SAYTUAO pag, SLaAeyovTag eva
CUHAPLKO).

O XpOvog payelpepatog eEaptarat
QO TO TIAX0G TNG CUUNG. Byadoupe pe
TPUTINTI) KOUTAAQ O€ £va TILATO.



