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PIEROGI

Jest to najbardziej docenione polskie
danie. Trafia ono w gust praktycznie
kazdego kto ich prébuje ze wzgledu na
uniwersalny smak i réznorodnoséé formy.
Mozna je je$é zaréwno na stodko jak i
na stono.

Przepis

Skladniki:

-500g maKki
-pottyzeczki soli
-4 tyzki oleju
-szklanka goracej wody

Sposob przygotowania:
Przygotowanie jest dziecinnie proste, do
szerokiej miski wsyp make. Dodaj sol i olej,
wlej wode i bardzo dokladnie wymieszaj.
Ciasto aby nabrato odpowiedniej konsystencji
musi odpocza¢ minimum 30 minut. Nastepnie
szklankg wykroj okregi z wczesniej
rozwalkowanego ciasta i wypeij je farszem i
zawin w charakterystyczny ksztalt. Sposob
przygotowania farszu jest dowolny, moze by¢

to miegso, owoce, warzywa, lub specjalne farsze.

Wielorakos¢ formy farszy swiadczy o ich
uniwersalnosci i popularnosci w Polsce i
krajach Europy Srodkowej i Wschodniej.
Sposob podania tak jak farsz jest uniwersalny,
mozna je podawac z barszczem (rodzaj polskiej
zupy) lub z innymi dodatkami takimi jak masto
itp.

PIEROGI

It is the most appreciated Polish dish. It
appeals to the taste of virtually
everyone who tries it because of the
universal taste and variety of forms.
They can be eaten both sweet and
salty.

Recipe

Ingredients:

-500¢g flour
-half a teaspoon of salt
-4 tablespoons of oil
-a glass of hot water

How to prepare:
Preparation is child's play, pour flour into a
wide bowl. Add salt and oil, pour water and
mix very thoroughly. The dough to acquire
the right consistency must rest for a
minimum of 30 minutes. Then, with a glass,
cut circles from the previously rolled out
dough and fill them with stuffing and wrap
them in a characteristic shape. The method of
preparation of stuffing is any, it can be meat,
fruits, vegetables, or special stuffing. The
multiplicity of forms of stuffing testifies to
their universality and popularity in Poland
and the countries of Central and Eastern
Europe.
The method of serving as stuffing is universal,
it can be served with borscht (a kind of Polish
soup) or with other additives such as butter,
etc.

PIEROGI

EINAI TO NIO EKTIMHMENO MNMOAQNIKO MIATO.
ATIEYO'YNETAI £TH F'E'YZH ZXEAON OAQN
‘OZQN TO AOKIMAZOYN AOIrQ THX KAGOAIKHZ
ME'YZHZ KAI THX MNOIKIATAZ TQON MOP®QN.
MMOPOYN NA KATANAAQOO'YN TOXO I'AYKA
‘020 KAI AAMYPA.

2YNTAIH

ZYZTATIKA:

-5007P AAEYPI
-MIZO KOYTAAAKI TOY FAYKO'Y AAATI
-4 K.Z. NAAI
~ENA MOTHPI ZESTO NEPO

MOz NA NPOETOIMAZETE:
H MPOETOIMASA EINAI MAIAIKO MAIXNTAL, PI=TE
AAEYPI 2E ENA EYP'Y MMOA. MPOZOESTE ANATI KAI
AAAI, PT=TE NEPO KAI ANAKATEWTE MOAY KAAA. H
ZYMH TTA NA AMIOKTHEEI TH ZQSTH ZYNOXH
MPEMEL NA ZEKOYPAZTET A TOYAAXIZTON 30
AEMTA. STH ZYNEXEIA, ME ENA MOTHPI, KOWTE
KYKAOYZ A0 THN MPOHIOYMENQS
ZETYAITMENH ZYMH KAI FEMIZTE TOYZ ME
FEMIZH KAI TYATZTE TOYS ZE ENA
XAPAKTHPIZTIKO XHMA. H MEOAOX
MAPASKEYHSE THE MEMIZHE EINAI OMOIAAHMOTE,
MMOPET NA EINAI KPEAZ, ®PO'YTA, AAXANIKA H
EIAIKH MEMIZH. H MOAAANAOTHTA TQN MOP®QN
FEMIZHZ MAPTYPET THN KAOOAIKOTHTA KAI TH
AHMOTIKOTHTA TOYZ $THN MOAQNTA KAI TI=
XQIPEZ THE KENTPIKHE KAI ANATOAIKHS
EYPQIMHS.
H ME©OAOS MOY XPHZIMEYEI QF FEMIZH EINAI
KA®OAIKH, MMOPET NA SEPBIPISTET ME MMOPS
(ENA ETAOS MOAQNIKHE SOYMAZ) H ME AAA
MPOZOETA ‘OMNQAS BOYTYPO K.AM.
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Zurek

Potrawg ktérej nie moze zabraknaé na
Wielkanoc jest zurek. uwielbiany
przez Polakdéw ale réwniez zauwazony
przez Swiat znajduje sie na 2 miejscu
najlepszych zup na swiecie.

SKLADNIKI
1,5 litra bulionu lub wywaru miesnego
400 g wedzonych zeberek lub kosci
wieprzowych lub wedzonego ew.
parzonego boczku
500 g surowej biatej kietbasy
500 ml zuru (zurku, zakwasu) z butelki
2 tyzki suszonego majeranku
J 1 zabek czosnku
6 tyzek Smietanki 18% lub 30% (do zup i
Sosow)
PRZYGOTOWANIE
Bulion lub wywar zagotowac z dodatkiem
pokrojonych na 2 - 3 cze$ci wedzonych zeberek
lub kosci lub pokrojonego na 4 czesci boczku.
Gotowac przez ok. 20 minut.

Dodac surowg biata kietbase, zmniejszy¢ ogien
i gotowac na wolnym ogniu przez ok. 20 minut.
Dodac zur i gotowac przez ok. 10 minut. W
miedzyczasie doda¢ majeranek oraz czosnek
przygotowany w nastepujacy sposéb:
nieobrany czosnek potozy¢ na matej patelence
i prazyc go przez ok. 10 minut, nastepnie
delikatnie rozgnies¢.

Zupe odstawic z ognia. Dodac¢ Smietane i
doprawié w razie potrzeby sola oraz pieprzem.
Wyjac kietbase z zupy, pokroic jg na plasterki,
wiozyé z powrotem do garnka z zupa (czesé
kietbasy mozna upiec wedtug wskazéwek
ponizej).

Zurek podawacé z ugotowanym jajkiem i
pieczywem.

Zurek

A dish that cannot be missed on Easter is
sour rye soup. loved by Poles, but also
noticed by the world, is on the 2nd place
of the best soups in the world

INGREDIENTS
1.5 liters of broth or meat stock
400 g smoked pork ribs or bones or smoked or
steamed bacon
500 g raw white sausage
500 ml of sour rye soup (sour rye soup,
sourdough) from the bottle
2 tablespoons dried marjoram
1 clove of garlic
6 tablespoons 18% or 30% cream (for soups and
sauces)
PREPARATION
Boil the broth or broth with the addition of
smoked ribs or bones cut into 2 - 3 parts or
bacon cut into 4 parts. BAdd the raw white
sausage, reduce the heat and simmer for about
20 minutes.

Add the sour rye soup and cook for approx. 10
minutes. In the meantime, add the marjoram
and garlic prepared as follows: place the
unpeeled garlic in a small pan and roast it for
about 10 minutes, then gently crush.

Set aside the soup from the heat. Add the
cream and season if necessary with salt and
pepper.
oil for approx. 20 minutes. Remove the sausage
from the soup, cut it into slices, put it back in
the soup pot (part of the sausage can be baked
according to the directions below).

Serve sour rye soup with boiled egg and bread

Zurek

‘Eva mLato mou Sev pmopei va Aeimel to Nacxa
givar n i) ooutta oikaing. ayamnlnke arno toug
MoAwvouUg, aAAd Kat TtapatnprOnke amo tov
KOopo, Bpioketal otn 2n 00N TWV KAAUTEPWV
CGOUTIEG GTOV KOGO.

ZYZTATIKA
1,5 Aitpa {wpoU 1 {wpoU KpEatog
400 yp KamvLoTA XoLpLva aisakia ] KOKaAa r
KATIVLOTO 1] AXVLGTO PTIELKOV
500 yp wHO AEUKO AOUKAVLKO
500 ml couttag §wvrig oikaAng (couta &g
oilkaAng, TtpolUpL) AT TO PTIOUKAAL
2 koutaALég amo§npapévn pavrfoupava
1 okeAiSa okopSo
6 KOUTaALEG TNG coUTIag Kpépa yaAaktog 18% n
30% (yLa coUTIEG KAl GAATOEG)
ETOIMAZIA
Bpadoupe to {wpo 1 to {wuo pe TNV pocOnkKn
KATIVLOTWVY TTAEUPWVY 1] 0GTWYV KOPHEVWY OE 2 - 3
pE€pN N PTIELKOV KOPPEVO OE 4 pépn. Bpafoupe yla
mepimou 20 Aemtd.

MpocOTOUNE TO WHO AEUKO AOUKAVLKO,
XAHNAWVOUHE TN PWTLA Kal GLyoBpaloupe yLa
mepimou 20 Aemtd.

MNpooB<cote tnv §Lvi couTa GikaAng kat
payelpéPte yLa riepimou 10 Aemtd. Ev tw petagy,
mpocBéote T pavt{oupdva Kal To oKopSo Ttou
Tapackevafovral we €r¢: TOTOOETAOCTE TO Un
aAToPAOLWHEVO OKOPSO € £va PLKPO TNYAVL Kat
Yrjote to yLa tepimou 10 Aemtd, 0T GUVEXELA
GUVOALYTE amaAd.

A@RVOUHE 0TNV AKpPN TN coUTIA ATIO TN PWTLA.
MNpooBtoupe TNV KpEPaA YAAAKTOG KAl
AACTOTILIIEPWVOUHE aV XPELACTEL. APALPETTE TO
AOUKAVLKO aTto Tt coUTid, KOYTE TO OE PETEG,
BaAte to iow otnV KatcapoAa couttag (H€POG
TOU AOUKAVLKOU pTtopeil va Pnbel cupPwva PE TLg
TaPaKATW 08nyieg).

ZepBipete couTta §Lviig oikaAng pe Bpactod avyo
Kat pwpi.
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Souvlaki i Tzatziki Souvlakii Tzatziki Souvlaki i Tzatziki

Jedna z najbardziej rozpoznawalnych potraw  One of the most recognizable Greek dishes are ‘Eva amd ta o avayvwplolpa EAANVIKA
greckich sg souvlaki i tzatziki ktérych nie moze  souvlaki and tzatziki, which cannot be missed on  midta sivat to GoupBAdKL kat To tatlikt, Tou
zabraknqc na greckim stole. the Greek table. Sev Aelmmouv arod 1o eEMNVLKO TparédL.
SKEADNIKI DLA 4 POR(JI: Ingredients for 4 servings: YAWKA yLa 4 pepidec:
Piersi kurczaka bez skory 400 g 2 sztuki Chicken breasts without skin 400 g 2 pieces 310N koTdToLAOU WL TTéToa 400 yp 2 Tep
Oliwa z oliwek 60 ml 5 tyzek Olive oil 60 ml 5 tbsp EAatoAado 60 ml 5 k.o
Sok z cytryny 48 ml 4 tyzki Lemon juice 48 mi4 thsp Xupog AgpovioV 48 ml 4 k.o

Czosnek 18 g 3 zgbki
sOl, pieprz, oregano

2KOPS0 18 yp 3 OKeEALSEC

Garlic 18 g 3 cloves , , ,
aAaty, TirepL, plyavn

salt,jpepper, oregano

PRZYGOTOWANIE: Mapaokeun:
Do miski wlej oliwe z oliwek, sok z cytryny, dodaj 1/tyzeczke Preparation: T€ €va PTIoA plyvoupe to eAaldAasdo, To xUpd Agpovio, 1
oregano i przecisniety przez praske czosnek: Pour olive oil, lemon/jtice} 1 teaspoon of oregano and KOUTAAGKL TOU YAUKOU plyavn Kat TO PIAOKOHHEVO OKOPSO.
Mieso pokréj w réwnej wielkosci kostke, okoto-1 cm. crushed garlic into a bowl. Cutthe meat into equal-  KOBoupE o kpgag oe kKUBoUG Loou peyEBoug, Tepimou 1 &k.
Mieso przetéz do marynaty i pozostaw na 30 minut. sized clibes, aboUt'Y cm’ Put’the meatin the marinade Bdloupe To KpEag ot Paplvada Kat To a@rvoupe yia 30

Aemtd. MouAldloupe ta oouBAdKLa o€ VePO.
Metd amd 30 AeTtd, TIEPVATE TO KPEAG o€ COUBAAKLA.
Zeotalvoupe To Tnyavl Kat Tnyavi{oupe To oouBAAKL yla 3-4

Patyczki do szasztykédw namocz w wodzie.
Po 30 minutach nabij mieso na patyczki.
Rozgrzej patelnie i smaz souvlaki po 3-4 minuty z kazdej

and.[eave for 30 minutes. Soak-skewers in-water.
After 30-minutes, thread the meat’ onto skewers.
Heat the-pan and fry the ’souvlaki for 3-4 minutes-on

strony. AETITA Ao KABE TAEUPAL.
each side. TUOTATIKA:
SKEADNIKI: Ingredients: 200 yp ENANVLKO yLaoUpTL
200 g jogurtu greckiego 200 g of Greek yogurt 2-3 pkpdtepa ayyoUupla xwpaglol - 140 yp
2-3 mniejsze ogbrki gruntowe - 140 g 2-3 smaller field cucumbers-140 g 1 okeAi&a oKOPSO
1 zabek czosnku 1 clove of garlic KOUTBAL AETITO EAALOAASO
tyzka delikatnej oliwy spoon of delicate olive oil pLa peyahUtepn Tpéda aAdTL
wigksza szczypta soli a larger pinch of salt TIPOALPETLIKA YPLAOKOPPEVA HUPWSLKA: AvnBog, paivtavog,
ewentualnie siekane ziota: koperek, pietruszka, oregano optionally chopped herbs: dill, parsley, oregano plyavn
PRZYGOTOWANIE: PREPARATION: MAPAXKEYH:
Ogorka nalezy umy¢, zetrzec¢ na tarce na wiekszych Wash the cucumber, grate it on larger meshes, salt it and MA&VOUE TO ayyoupt, To TpiPoupE ot peyalUtepa
oczkach, posoli¢ i zostawi¢ na pét godzinki. Po tym czasie  leave it for half an hour. After this time, drain it from the Sixtua, To aAati{oupe Kal To a@rjVOULE yLa PLor wpa.
odsgczy¢ go z soku, dodac przeciéniete zgbki czosnku. juice, add pressed garlic cloves. METd amoé autd To SLAcTnua, oTpayyioTe To amd To
Wymieszac wszystko z jogurtem, doprawi¢ do smaku Mix everything with yoghurt, season to taste with pepper Coupl, mpooBéote Tatnuéveg OkeAlSEC oKOpSOU.
pieprzem i ew. sola. Doda¢ drobno posiekany koperek, ew. and salt if necessary. Add finely chopped dill, or drizzle with AVaKATEVOUE TA TTIAVTA PIE TO YLAOUPTL,
skropi¢ odrobing oliwy. a little olive oil. QAQTOTILTIEPWVOUE Katd BouAnan, av xpetaletalt.
Przed podaniem schtodzi¢ w lodéwce. Chillin the fridge before serving. MpooBéote Tov PLAOKOPUEVO AvnBo A TiEpLYVOTE pE Alyo
ehatoAasdo.

WoEte oto Yuyelo TipLv to oepPipete.



