DUMPLINGS ... HUNTER'S
WITHMEAT.—  STEW

INGREDIENTS

i i i T . ked b - 100

Dumplings with a unique filling smoked bacon (raw) g
* porkloin-300g

of beef and chicken legs with S Erd = 1R e EsReeTe

aromatic vegetables and e onion-1pc.

spices. A delicious alternative S LU TSSO I

e fresh white cabbage - 200 g
to traditional Polish-style . coriander seeds - 1teaspoon
dumplings. * bay leaves - 4 pcs.

e dried marjoram - 1teaspoon

e sauerkraut - 200 g

h.j:: i _i—'- b
e Worcestershire sauce - 50 ml POLISH
e red, dry wine - 100 ml
* honey - 1tablespoon CUISINE

e salt - 1pinch
What is most characteristic of

typical Polish dishes is the high
STEP 1: FRY THE BACON AND PORK PORK

STEP 2: CUT AND FRY THE FRESH
CABBAGE
STEP 3: ADD SAUERED CABBAGE
STEP 4: SEASON AND SERVE BIGOS

content of carbohydrates. In most
regions, flour dishes used to take
precedence because of the easily
available cereals. Meat has always
played an important role on Polish

tables.




BARLEY
SOUP

Traditional Polish soup with barley

groats, potatoes and carrots,

cooked on chicken and vegetable
Soup prepared on the basis of

broth.
meat broth thickened with INGREDIENTS
sourdough, usually from rye flour, e onion - 1pc.
having a characteristic sour e black pepper - 1pinch
taste. e parsleyroot-1pc.

e bay leaf - 4 pcs.

e carrot-1pc.

e parsley-5g

e salt - 1pinch

e allspice -5 pcs.

e potato-500g

e porkribs, fresh - 400 g
e barley groats - 150 g

STEP 1: COOK STOCK
STEP 2: SUN THE ONIONS
STEP 3: ADD GROATS AND
POTATOES TO THE SOUP

OTHER POLISH

groats

Silesian noodles
doves

pork chop
meatloaf

chicken broth

cabbage soup



PIEROGI Z S~ BIGOS

MIESEM

Pierogi z wyjatkowym
nadzieniem z wotowiny i udek
kurczaka z dodatkiem
aromatycznych warzyw i
przypraw. Pyszna alternatywa

dla tradycyjnych pierogow w

stylu kuchni polskiej.

SKELADNIKI

wedzony boczek (surowy) - 100 g
schab - 300 g

smalec - 1-2 tyzki

cebula - 1 szt.
suszone sliwki - b szt.

Swieza biata kapusta - 200 g
kolendra w ziarnach - 1tyzeczka
liscie laurowe - 4 szt.

suszony majeranek - 1tyzeczka
kiszona kapusta - 200 g

sos worcestershire - 50 ml
czerwone, wytrawne wino - 100 ml|
miod - 1tyzka

soOl - 1szczypta

KROK 1: PRZESMAZAMY BOCZEK | SCHAB

KROK 2: KROIMY | PRZESMAZAMY
SWIEZAKAPUSTE

KROK 3: DODAJEMY KISZONA KAPUSTE
KROK 4: DOPRAWIAMY | PODAJEMY BIGOS

DANIA KUCHNI
POLSKIEJ

Co jest najbardziej charakterystyczne

dla typowych polskich dan to wysoka
zawartos¢ weglowodanow. W
wiekszosci regionow prym wiodty
kiedys dania mgczne z uwagi na tatwo
dostepne zboza. Na polskich stotach
istotng role zawsze odgrywato tez

mieso.



KRUPNIK

Tradycyjna polska zupa z kaszg

jeczmienng, ziemniakami i

marchewka, ugotowana na

Zupa przyrzadzana na bazie wywarze z kurczaka ijarzyn.

miesnego wywaru zageszczanego
SKLADNIKI

e cebula-1szt.

e pieprz czarny - 1szczypta
charakterystyczny kwasny smak. e korzen pietruszki - 1szt.

zakwasem chlebowym, zwykle z

maki zytniej, majgca

e |iS¢ laurowy - 4 szt.

e marchew -1 szt.

e natka pietruszki-5g

e sOl-1szczypta

e ziele angielskie - 5 szt.

e ziemniak - 500 g

e zeberka wieprzowe,sSwieze -
400¢ kasza

e kasza jeczmienna-150g kluski §laskie

gotgbki

KROK 1: GOTUJEMY WYWAR

KROK 2: OPALAMY CEBULE

KROK 3: DODAJEMY KASZE |
ZIEMNIAKI DO ZUPY

kotlet schabowy
kotlet mielony

rosot

kapusniak



NOYTEZ ME .

KPEAS /4 —*

ZUPAPLKA HE HOVASLKI YEULON

amnod HooXapPLoLO KPEAG Kal

HTIOUTAKLO KOTOTIOUAOU HE

APWHATLKA AaXAVLKA Kat
HTtaxapLkda. Mua véotiun
EVAAAAKTLKA AUon ota

BIGOS

2YZTATIKA

KATIVLOTO uméELKov (wpo) - 100 yp
XOLpLVo LAETO - 300 ypauudpLa
Aapdi - 1-2 KOUTAALEG TG coUTIAG
KPEUHULSL - 1 TEY.

ano§npapeva Sapacknva - 5 Tey.
(PPECKO AEUKO Adxavo - 200 g
CTIOPOL KOALAVSEPOU - 1 KOUTAAAKL
TOU YAUKOU

- - e PUAAQ &AWVNG - 4 TEY.
napadoocLaka upapLxKa v q,) i : ;
e amo§npapevn pavrdovpava -1

TTOAWVLKOU GTLA.

KOUTAAAKL TOU YAUKOU

e ElvoAdayxavo - 200 yp

 ZaAtoa Worcestershire - 50 ml

* KOKKLVO, Enpo kpaoi - 100 ml

e MEAL-1KOUTAALA TNG coUTIAG

e aAdrtL-1npeda

BHMA 1: TowyapiCoupe TO MMEIKON KAITO

XOIPINO
BHMA 2: KoBoupe kat totyapifoupe TO
OPEZKO AAXANO

BHMA 3: MPOZOETOYME AAXANO =HMENO

BHMA 4: MEPIOXHXTE KAI ZEPBIBTETE
BIGOS
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NOAQNIK'H
KOYZINA

AUTO TOU Eival TILO XAPAKTNPLOTLKO
TWV TUTILKWV TTOAWVLKWYV TILATWV
glval n uPnAn MEPLEKTLKOTNTA CE
VS aTAVOPAKEG. ZTLG TEPLOGOTEPEG

TIEPLOXEG, TA TILATA HE AAEVPL ELX AV

TNV MPOTEPALOTNTA AOYW TWV
€UKOAa LaBeoLpa SnuntpLrakwv. To
KpEag Enalfe mavta cnuavILKo

POAO oTa MOAWVLKA TpamnedLa.



KPOYTIINIK

NapadocLakni MOAWVLKA couma

HE MALYOUpL KpLOApPLOU, MATATEG

KOL KapoOTa, HayELPEPEVA OE
ZoUTa MApPACKEVAGHEVN PE Baon {wpo6 KOTOTTOUAOU KalL
{WPO KPEATOG MAXUPPEVCTO LE AaXaviKwvV.
npodUuL, cuvnOwWG anod aAevpL
OlKAaANG, HE XAPAKTNPLOTLKI

&wvn yevon.

2YZTATIKA

KPEUHLSL - 1 TEY.

HaUpo munépL - 1 mpeda
pifa paivtavou - 1 Ttep.
@UANO Sa@vng - &4 Tep.
Kapoto - 1 Tey.
paivtavog-5g

aAdti - 1 tpeda

. pmaxapL -5 tep.

. matata-500g

XotpLva naisakia, ppéoka - 400 g
mALyoUpL KpLBapLoL -150 g

BHMA 1: MATEIPETE ZQH
BHMA 2: KANTE HAIO TA
KPEMMYAIA
BHMA 3: TPOXOETOYME ZTHN
2OYMA TO NMHAIAO KAI TIZ NMATATEZ

ANNA TTOAQNIKA

MNIATA

TALyoUpL

ZLAECLOVA VOUVTAG

MEPLOTEPLA

xotpwvn pnpL{oAa

POAOG KLpa
(WHO KOTOTIOVAOU

Aayxavoocourna
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