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Czesko-polski stownik z przepisami
to zbiér przepisdw na przepyszne
dania, ktdre byty przygotowywane
przez mtodych adeptdw sztuki kuli-
narnej w trakcie warsztatéw gastro-
nomicznych w Polsce i Czechach.
Uczestniczgcy w tych cennych lek-
cjach przyszli kucharze, odkrywali
nieznane dotgd produkty, pozna-
wali tradycje kulinarne, mieli okazje
rozmawiac¢ z lokalnymi producen-
tami zywnosci oraz wspdtpracowali
z Szefami kuchni, by na koniec mdc
pochwali¢ sie swoimi kulinarnymi
osiggnieciami w tej oto publikacji.

Zapraszamy do lektury
i zyczymy smacznego!

Cesko-polsky slovnik s recepty
je sbirka receptd na lahodnd jid-
la, ktera pripravovali mladi adep-
ti kulinafského uméni na gastro-
nomickych workshopech v Polsku
a Ceské republice. Budouci ku-
chari, kteri se ucastni téchto cen-
nych lekci, objevuji dosud nezna-
mé produkty, poznavali kulinarské
tradice, méli moznost hovorit
S mistnimi vyrobci potravin a spo-
lupracovat s séfkuchari, aby se
v této publikaci pochlubili svymi
kulinarskymi uspéchy.
Srdecné Vas zveme ke cteni
a uZivejte si!




Szanowni Panstwo,

Dolny Slask to region wyjatkowy nie tyl-
ko pod wzgledem potozenia geograficzne-
go, historii i wielokulturowosci, ale przede
wszystkim dzieki otwartosci i zyczliwosci
swoich mieszkancéw. To dzieki nim oraz ich
zaangazowaniu nasz region preznie rozwija
sie i pnie w gdre europejskich rankingow.

Jednym z wielu atutéw Dolnego Slaska jest
jego niezwykta tradycja kulinarna. Nasze
regionalne produkty zyskaty wielbicieli na
catym Swiecie i grono to stale sie powieksza.
To nasz skarb, ktéry otaczamy szczegdl-
ngq uwagg. Dlatego tak wazne sq wszelkie
inicjatywy majgqce na celu pielegnowanie
i wzbogacanie tych tradycji.

Dzieki projektom skierowanym do mfodzie-
zy ksztatcgcej sie w branzy gastronomicznej
nie tylko dbamy o nasz wyjatkowy potencjat
kulinarny, ale takze wspieramy regional-
ngq gospodarke, ktérej gtdwna sita sg mali
i $Sredni przedsiebiorcy. Jestem przekonany,
ze dzieki wspélnym warsztatom i wymianie
praktyk uczestnicy zyskaja nowe doswiad-
czenia, ktére pozwolg im odnosi¢ sukcesy
na rynku pracy.
Cezary Przybylski
Marszatek Wojewddztwa Dolnoslgskiego

Damy a panové,

Dolni Slezsko je jedineCny region nejen
svou geografickou polohou, historii a mul-
tikulturalitou, ale predevsim diky otevre-
nosti a laskavosti svych obyvatel. Pravé
diky nim a jejich angaZovanosti se nas re-
gion dynamicky rozviji a dostava se tak na
predni pric¢ky evropského ZebFicku.

Jednou z mnoha prednosti Dolniho Slez-
ska je mimoradna kulinarska tradice. Nase
regionalni produkty si ziskaly obdivovate-
le po celém svété a tato skupina se neu-
stale rozristd. Je to nds poklad, kterému
vénujeme zvlastni pozornost. Proto jsou
vSechny iniciativy zamérené na uchovava-
ni a obohacovani téchto tradic tak ddleZité.

Diky projektim zaméfenym na mladé lidi
studujici gastronomii se starédme nejen
o svij jedineény kulindfsky potencidl, ale
podporujeme také regionalni ekonomiku,
jejiz hlavni silou jsou mali a stfedni pod-
nikatelé. Jsem presvédcen, zZe diky spolec-
nym workshopdm a vyméné staZi ziskaji
Ucastnici nové zkusenosti, které jim umoz-
ni uspét na trhu préace.

Cezary Przybylski
Marséalek Dolnoslezského vojvodstvi

Szanowni Panstwo,

Realizowany przez KARR projekt pod na-
zwq: ,Wyzwania gastronomii na polsko-
-czeskim pograniczu”, to szereg dziatan
majgcych na celu poprawe sytuacji rynku
pracy w branzy gastronomicznej na pol-
sko-czeskim pograniczu.

Podejmowane dziatania, do ktdérych nalezg:
wydarzenia edukacyjne dla uczniow (warsz-
taty) i nauczycieli, spotkania ekspertow,
opracowanie  czesko-polskiego stownika
gastronomicznego z przepisami, stopniowo
podnosity $wiadomos¢ o rynku pracy w re-
gionie oraz zwiekszaty kompetencje uczest-
nikéw, tak aby odpowiadaty wymogom
transgranicznego rynku pracy. Nalezy tez
wspomniec o stafej, jednoczesnej nauce je-
zyka sasiedniego kraju, ktéra to zdecydowa-
nie utatwi przysztym szefom kuchni znale-
Zienie zatrudnienia w regionie przy granicy.

Od samego poczatku mielismy na celu pro-
pagowanie dobrych kulinarnych wzorcéw
i praktyk. Wspieralismy dziatania i wspot-
prace na zasadach partnerskich oraz pro-
mowalismy polska i czeskg gastronomie,
a uczestnicy projektu byli usatysfakcjono-
wani z nawigzanych kontaktow oraz zdoby-
tych umiejetnosci.

Hubert Papaj
Prezes Zarzadu
Karkonoskiej Agencji Rozwoju Regionalnego S.A.

Damy a panové,

projekt realizovany agenturou KARR pod
nazvem: ,Vyzvy gastronomie v polsko-
-Ceském pohrani¢i® je sérii aktivit zamé-
rfenych na zlepseni situace na trhu prace
ve stravovani v polsko-ceském pohranici.

Prijata opatreni, ktera zahrnuji: vzdélavaci
akce (workshopy) pro studenty a ucitele,
setkani odbornikd; vyvoj Eesko-polského
gastronomického slovniku s recepty, po-
stupné zvysil povédomi o trhu prace v re-
gionu a zvysil kompetence ucastnikd tak,
aby odpovidaly poZadavkim preshraniéni-
ho trhu prace. Je tfeba zminit i neustalé,
simultanni uceni se jazyku sousedni zemé,
coz budoucim kuchardm rozhodné usnadni
uplatnéni v regionu pobliz hranic.

Od samého zacatku jsme se zamérili
na propagaci dobrych kulinarskych vzo-
rG a postupl. Podporovali jsme aktivity
a spolupraci na partnerské bazi a propago-
vali polskou a Ceskou gastronomii a ucast-
nici projektu byli spokojeni s navazanymi
kontakty a ziskanymi dovednostmi

Hubert Papaj
Predseda predstavenstva
Agentura pro regionalni rozvoj Krkonose S.A.




Zur karkonoski

e 10 tyzek zakwasu chlebowego
e 50 g masta

e 10 g suszonych lub 100 g
Swiezych grzybow

1 cebula

4 jajka

100 ml $mietany

500 g ziemniakow

sol, pieprz — do smaku

ok. 1 tyzeczki kminku

ok. 1 tyzeczki majeranku

1 litr wody

posiekany zielony szczypiorek
(opcjonalnie)

Suszone grzyby namoczy¢ (powinny by¢ przykryte letniq wodg). Swieze
grzyby posiekal. Zakwas chlebowy doktadnie wymiesza¢ z wodg, po-
soli¢, dodac ok. tyzeczke kminku i majeranku, dodac posiekane grzyby
(jezeli byty suszone to takze wywar w ktorym sie moczyty). Gotowac ok.
pot godziny na wolnym ogniu.

Umyte ziemniaki ugotowaé w skdérkach tzw. ,mundurkach”, gdy beda
miekkie (nalezy sprawdzi¢ widelcem, gdyz nie mogq sie rozsypywac)
nalezy je odcedzié, obra¢ ze skorki i pokroi¢ na ¢wiartki.

Na masle zeszkli¢ posiekang w kostke cebule, wbic jajka, delikatnie je
usmazy¢ nie robigc z nich jajecznicy. Jajka dodac¢ do zupy. Nastepnie do
zupy wlac Smietane (wczesniej zahartowang tzn. do smietany dodajemy
troche gorgcego wywaru i mieszamy, dzieki czemu $Smietana nie $cina sie
i nie tworzy grudek).

Zupe doprawic solg i pieprzem do smaku, mozna posypac szczypiorkiem.

Zur podawaé w miseczkach z ziemniakami.

Hrkonosske kyselo

10 Izic chlebového kvasku
e 50 g masla

10 g susSenych nebo 100 g Cerstvych
hub

1 cibule

4 vejce

100 ml smetany

500 g brambor

stl, pept - podle chuti

asi 1 Izice kminu

asi 1 Izice majoranky

1 litr vody

nasekana zelena pazitka (volitelné)

Susené houby namocime (mély by byt podlité vlaznou vodou). Nakrajej-
te Cerstvé houby.

Chlebovy kvasek dikladné promichejte s vodou, osolte, pfidejte asi IZici
kminu a majoranky, pridejte nakrajené houby (pokud byly susené, tak
i vyvar, ve kterém byly namocené).

Varte asi pdl hodiny. Omyté brambory uvarte ve slupce, jakmile jsou
mékké (zkontrolujeme je vidlickou, protoze by se mohly rozpadat), sced-
te je, oloupejte a nakrajejte na Ctvrtky. Na masle orestujte na kosticky
nakrdjenou cibuli, pfidejte vejce, jemné je orestujte, ale takovym zpd-
sobem, aby nebyla michana. Pridejte vejce do polévky. Poté do polévky
vlejte smetanu (predem ztuZenou, tzn. do smetany pfrilejte trochu hor-
kého vyvaru a promichejte, aby se smetana nesrazila a netvorila hrud-
ky). Polévku podle chuti osolte, opeprete, posypte pazitkou.

Polévku podavejte v miskach s bramborem.




Orzechowe brownie

200 g masta
200 g gorzkiej czekolady
250 g cukru

100 g czekolady deserowej

(lekko gorzkiej)

3 jajka (temp. pokojowa)

e 135 g maki

e 1/2 szklanki masta orzechowego

(+ szczypta soli i 4 tyzki cukru pudru
- jesli masto ich nie zawierato)

Piekarnik nagrzac¢ do temp.160°C. Przygotowac mata forme o wymiarach
21 cm x 28 cm (lub 24 cm tortownice), posmarowac jg mastem i wytozy¢
papierem do pieczenia.

Masto wtozy¢ do rondelka i na minimalnym ogniu je roztopié. Dodac po-
tamangq na kosteczki gorzkgq czekolade (czekolade deserowg dodamy
pozniej) i caty czas mieszajac roztopic, uwazajac aby nie podgrzac za
bardzo masy. Odstawi¢ z ognia. W oddzielnej misce krdotko zmiksowac
jajka z dodatkiem cukru, nastepnie doda¢ mase czekoladowgq i wymie-
szaé. Doda¢ magke i ponownie krétko teraz tyzkq wymieszac na jednolitg
mase. Dodacé pokrojongq na kawateczki czekolade deserowg (kazdq kost-
ke pokroi¢ na 4 czesci) i wymieszaé. Ciasto wyftozy¢ do przygotowanej
blaszki. Przygotowane masto orzechowe naktadal na wierzch brownie,
z zachowaniem odstepdw. Patyczkiem zrobic kilka 6semek w masie, mie-
szac czesciowo sktadniki (mase czekoladowq i orzechowg) robigc zakre-
cone wzorki. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 35 minut.
Po upieczeniu i ostudzeniu pokroi¢ na mate kawaftki.

Podawac polane rozpuszczong czekolada z listkiem miety i owocem sezo-
nowym np. borédwkg - efekt smakowy i dekoracyjny.

Oriskove brownices

200 g masla
200 g horké cokolady

250 g cukru

100 g hladké ¢okolady (mirné horké)
3 vejce (pokojové teploty)

135 g mouky

1/2 hrnku arasidového masla

(+ Spetka soli a 4 I1zice mouckového
cukru — pokud maslo jiz cukr
neobsahovalo)

Predehrejte troubu na 160°C. Pripravte si mensi zapékaci misu o rozmé-
rech 21 cm x 28 cm (nebo dortovou formu 24 cm), vymaZzte ji maslem
a vylozte pecicim papirem.

Maslo dejte do hrnce a na mirném ohni ho rozpustte. Pridejte horkou co-
koladu nalamanou na kosticky (pozd€ji pridejte dezertni cokoladu) a za
stalého michani ji rozpustte, dejte pozor, abyste hmotu pfilis nezahrali.
Hrnec odstrarite z plotny. V samostatné misce kratce promichejte vejce
s cukrem, poté pridejte cokoladovou hmotu a promichejte. Pridejte mou-
ku a znovu kratce promichejte IZici. Pridejte dezertni ¢okoladu nakraje-
nou na kousky (kazdou kostku nakrajejte na 4 casti) a promichejte. Tésto
vloZte do pripraveného plechu. Na brownies dejte pripravené arasidové
maslo, mezi brownies ponechte mezery, protoze pri peceni nabydou na
objemu. Tycinkou udélejte v hmoté par osmicek, ingredience (Cokola-
dovou a orechovou hmotu) Castecné promichejte a vytvorte kroucené
vzory. Vlozte do predehraté trouby a pecte 35 minut.

Po upecleni a vychladnuti nakrajejte na malé kousky.

Podavejte prelité rozpusténou cokoladou s listkem maty a sezénnim ovo-
cem, napr. borGvkami - pro dochuceni i ozdobu.

s



Psirqq pieczony | T —— Pstruh peceny

w pergaminie | o v pergament

e 1 szt. Swiezego pstraga e 1 ks Cerstvého pstruha

e 1 marchewka e 1 mrkev

e 1 cebula e 1 cibule

e 1 tyzka kapar e 1 polévkova lzice kapary

e 1 tyzka oliwy zielonej e 1 polévkova lIzice - zelenych oliv

e 8 szt. pomidorkdéw cherry e 8 ks cherry rajcat

e 200 ml wina biatego e 200 ml bilého vina

® 2 zabki czosnku e 2 strouzky Cesneku

e natka pietruszki e petrzel

e cytryna e citron

e 50 ml oliwy e 50 ml olivového oleje

e sol e sil

® pieprz ® pepf

Pstraga oczysci¢, doprawic solg i pieprzem, odstawi¢ na 15 minut. Pstruha ocistéte, dochutte soli a pepfem a nechejte 15 minut odleZet.
W tym czasie obra¢ marchewke i cebule, marchewke pokroi¢ w talarki, Mezitim oloupejte mrkev a cibuli, nakrajejte mrkev na platky a cibuli na
cebule w kostke. kosticky.

Na patelni rozgrza¢ oliwe, podsmazy¢ warzywa, dodac kapary, oliwki, Na panvi rozehrejte olivovy olej, zeleninu orestujte, pridejte kapary, oli-
czosnek, podla¢ winem i dusi¢ do wyparowania alkoholu. vy, Cesnek, zalejte vinem a duste, dokud se alkohol neodpari.

Na pergaminie roztozy¢ pstraga, obsypac¢ duszonymi warzywami, zawi- Pstruha rozloZte na pergamen, posypte dusenou zeleninou a zabalte do
ngé w pergamin. pergamenu.

Piekarnik nagrzac¢ do 200°C, wtozy¢ pstraga i piec 20 minut. Troubu predehrejte na 200 °C, vlozZte do ni pstruha a pecte 20 minut.
Podawad z ¢wiartkami lub plastrami cytryny i zielong pietruszka. Podavejte se Ctvrtkami nebo platky citronu a zelenou petrzelkou.



Mini serniki

400 g twarogu ttustego lub poéttiustego,

zmielonego przynajmniej dwukrotnie

e 100 ml mleka skondensowanego
stodzonego

e 1 tyzeczka pasty waniliowej
(lub ekstraktu z wanilii)

e 1 jajko

e 3 tyzki drobnego cukru

Sktadniki na malinowe puree:
e 70 g malin
e 1 tyzka cukru

Wszystkie sktadniki powinny miec¢ temperature pokojows.

Sktadniki na mase serowgq umiesci¢ w naczyniu i doktadnie wymieszac
widelcem.

Maliny zmiksowal np. przy pomocy blendera, nastepnie przetrzel je
przez sitko, by pozby¢ sie pestek. Do gtadkiego puree dodac 1 tyzke cu-
kru i wymieszac.

Przygotowac standardowq forme do muffinek, wytozy¢ jg papilotkami,
rozdzieli¢ mase serowq. Na wierzch kazdego mini serniczka ktasc¢ tyzecz-
ke puree, delikatnie wciska¢ jg rowniez do srodka. Przy pomocy wyka-
taczki lub patyczka do szasztykow zrobi¢ fantazyjne mazaki.

Piec w temperaturze 1509C przez okoto 25 minut, z parg (poziom nizej
w piekarniku ustawi¢ zaroodporne naczynie z wrzgcq wodg i pozostawic
je tam na caty czas pieczenia).

Przestudzi¢ w stygnacym, lekko uchylonym piekarniku, nastepnie wtozy¢
do lodowki na kilka godzin, najlepiej na catq noc. Udekorowac jg lanym
ztotem i liofilizowanymi malinami.

Mini tvarohove
koldcky
400 g vysokotucného nebo polotuc¢ného

tvarohu, alespon dvakrat mletého
100 ml slazeného kondenzovaného

mléka

1 ¢ajova lzice vanilkové pasty
(nebo vanilkového extraktu)

1 vejce

3 polévkové Izice jemného cukru

Ingredience na malinové pyré:
e 70 g malin
e 1 polévkova lZice cukru

Vsechny ingredience by mély mit pokojovou teplotu.

Do misky pfidejte ingredience na tvarohovou hmotu a ddkladné promi-
chejte vidlickou.

Maliny rozmixujte napfiklad mixérem, a poté je propasirujte pres sito,
abyste je zbavili seminek. Na hladké pyré pridejte 1 IZici cukru a pro-
michejte.

Pripravte si standardni formu na kolacky a viozte tvarohovou hmotu s in-
grediencemi do pripravené formy. Na kazdy mini kolaCek dejte IZici pyré
a jemné ho zatlalte dovnitf. Paratkem nebo Spejli vyrobte obrazce dle
vasi fantazie.

Pecte pri 150°C asi 25 minut v pare (na spodni stuper trouby viozte za-
pékaci misku s varici vodou a nechte ji tam po celou dobu peceni).
Nechte vychladnout v mirné otevrené troubé, poté dejte na par hodin do

lednice, nejlépe pres noc. Ozdobte kolacky polevou se zlatym efektem
a lyofilizovanymi malinami.




Clastka migdatowe

150 g masta
95 g cukru pudru

30 drobno posiekanych migdatéw
1 duze jajko

250 g maki pszennej

1 laska wanilii

Mandlove susenky

150 g masla

95 g mouckového cukru

30 jemné nasekanych mandli
1 velké vejce

250 g pSeni¢né mouky

1 vanilkovy lusk

Do miski dodac wszystkie sktadni-
ki i doktadnie zagnies¢. Uformowac
kulke, owing¢ w folie spozywczg
i wstawi¢ do lodéwki na 1 godzine.

Po tym czasie rozwatkowad ciasto
na placek o grubosci ok. 5 mm.
Wykroi¢ szklankg krazki, nastepnie
roztozy¢ je na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia i wstawic do
nagrzanego piekarnika do temp.
1809°C, piec okoto 10 minut.

VSechny ingredience dejte do misy
a ddkladné prohnétte. Vytvarujte
kouli, zabalte do potravinarské fo-
lie a dejte na 1 hodinu do lednice.

Po této dobé tésto rozvalejte va-
le¢ckem na tloustku cca 5 mm.
Sklenickou vykrojte koleCka, poté
je polozte na plech vylozeny pe-
Cicim papirem a viloZte do prede-
hraté trouby na 180°C, pecte asi
10 minut.

Mus 7 biates
czekolady

Puree malinowe (zmiksowane i prze-
tarte maliny) rozla¢ do malutkich form
silikonowych i zamrozié. Zelatyne roz-
pusci¢ w zimnej wodzie. Czekolade
rozpusci¢ w kapieli wodnej, dodac Ze-
latyne i doktadnie wymieszaé. Smieta-
ne ubié, dodac do niej czekolade z ze-
latyng i delikatnie wymieszac. Gotowg
mase wlaé do 3/4 wysokosci siliko-
nowej pétkuli, wsadzi¢ do niej jedna
porcje zamrozonego puree malino-
wego, uzupetni¢ masgq czekoladowa.
Na wierzch potozy¢ upieczone ciastko
migdatowe. Foremki z musem wstawié
do zamrazalnika do momentu catkowi-
tego zamrozenia. Wyciagna¢ z forem-
ki, obroci¢ ciastkiem w doét i pozosta-
wi¢ do rozmrozenia.

Podawac z listkiem miety polane np.
sosem malinowym.

80 g malin
250 g Smietany 36%
2 tyzeczki zelatyny

100 g biatej czekolady
Bila cokoladova pena
80 g malin

250 g smetany 36 %

2 lzice zelatiny
100 g bilé Cokolady

Malinové pyré (rozmixované a zbave-
né jadérek) nalejte do malinkych sili-
konovych formicek a zmrazte. Zelatinu
rozpustte ve studené vodé. Cokoladu
rozpustte ve vodni 1dzni, pfidejte Ze-
latinu a ddkladné promichejte. Smeta-
nu usSlehejte, pridejte Cokoladu s Ze-
latinou a jemné promichejte. Hotovou
hmotu nalejte do 3/4 vysky silikono-
vé polokoule, viozte do ni jednu porci
mraZeného malinového pyré a naplri-
te ¢okoladovou hmotou. Navrch dejte
upecené mandlové kolacky. Formicky
na pénu dejte do mrazaku, dokud upl-
né nezmrznou. Vyjméte z formy, oto-
Cte kolackem dold a nechte rozmrazit.

Podavejte s listkem maty a napriklad
s malinovou polevou.



Pierogi 7 lwarogiem

kamiennogorskim

Ciasto na pierogi:
e 600 g maki pszennej
® 2 szczypty soli

e 400 ml wrzacej wody
e 60 g masta

Farsz:

e 500 g twarogu kamiennogdrskiego

e 500 g ziemniakdéw
e ok. 2 tyzeczki soli
[}

1/2 tyzeczki zmielonego pieprzu zioto-

wego lub czarnego
e opcjonalnie: 1 mata cebula
Do podania, do wyboru:
e gesta Smietana 12%

e zeszklona cebula na oleju lub smalcu

e smalec ze skwarkami

Ciasto na pierogi: Make przesia¢ do mi-
ski, doda¢ sdél. Do gorgcej wody witozyé
masto i roztopié¢, stopniowo wlewaé do
maki, wymieszac tyzka. Wytozy¢ na podsy-
pana maka stolnice. Zagniatac ciasto okoto
8-10 minut (az bedzie gtadkie i elastyczne).
Ciasto wtozy¢ do miseczki, przykry¢ folig,
odstawi¢ na 30 minut.

Farsz: Ziemniaki obral, optukac, zagoto-
waé w osolonej wodzie. Ugotowane miek-
kie, gorgce ziemniaki doktadnie uttuc ttucz-
kiem do ziemniakéw. Powstata masa ma
by¢ gtadka bez grudek.

Mase catkowicie ostudzic¢ i odparowad.

Twardg pokruszyé, rozgnies¢ widelcem lub
praska (sera nie mielimy w maszynce, bo
nadzienie bedzie zbyt rzadkie). Wymieszaé
z ziemniakami, doprawié solg i pieprzem.
Cebulke (jesli dodajemy) pokroi¢ w kostke
i zeszkli¢ na masle lub smalcu, dodac¢ do
nadzienia, wymieszac.

Lepienie: Ciasto pierogowe podzieli¢ na
4 czesci. Rozwatkowywadé po jednej czesci
na placek, szklankg wycinal kétka z ciasta,
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na srodek naktadaé po jednej petnej tyz-
ce farszu. Sktadaé ciasto na poét i zlepiaé
doktadnie brzegi, uwazajqc aby nadzienie
nie dostato sie w miejsce sklejenia. Gotowe
pierogi uktadac¢ na stolnicy lub blacie pod-
sypanym maka.

Gotowanie: W duzym garnku zagoto-
wacé osolong wode (mozna dodal odro-
bine oleju, by pierogi sie nie sklejaty).
Do wrzacej wody wiozy¢ pierwszq partie
pierogow (okoto 15 sztuk). Po ponow-
nym zagotowaniu wody juz z pierogami,
zmniejszycéogieridosredniegoigotowalpie-
rogi do czasu wyptyniecia na powierzchnie.
Po wyptynieciu pierogow gotowac je jesz-
cze przez okofo 1,5 minuty (wytowié jed-
nego pieroga tyzka cedzakowg i sprawdzic¢
palcem czy ciasto jest juz miekkie, doktad-
ny czas gotowania bedzie zalezat miedzy
innymi od grubosci ciasta i wielkosci pie-
rogéw). Pierogi wytawiac tyzkgq cedzakowa
i uktadac¢ na talerzach.

Gorgce pierogi podawac polane ttuszczem
z dodatkiem zeszklonej cebuli, lub Smietang.

Pirohy s tvarohem
ala Kamienna Gora

Tésto na pirohy: Mouku prosejte do misy,
pfidejte sil. Méslo dejte do horké vody
a rozpustte, postupné viévejte do mouky,
promichejte IZici. Tésto poloZte na moukou
vysypanou desku. Tésto hnétte asi 8-10
minut (dokud neni hladké a konzistentni).
Tésto dejte do misy, zakryjte folii a nechej-
te 30 minut odlezet.

Nadivka: Brambory oloupejte, oplachnéte
a uvarte v osolené vodé. Uvarené, mékké,
horké brambory rozmackejte Stouchadlem
na brambory. Vysledna hmota by méla byt
hladka bez hrudek.

Hmotu zcela ochladte a odparte.

Tvaroh rozdrtte, rozmackejte vidlickou
nebo prolisujte (syr nemelte na mlynku,
protoZze napl bude pfilis Fidka). Vmichejte
brambory, dochutte soli a pepfem. Cibuli
(pokud jste ji pridali) nakrajejte na kostic-
ky a nechejte zpénit na masle nebo sadle,
pridejte do naplné a promichejte.

PFiprava tésta: Tésto na pirohy rozdélte
na 4 dily. Jeden dil vyvalejte na placku,
z tésta sklenickou vykrajujte kolecka, na

Tésto na pirohy:
600 g pSeni¢né mouky

2 Spetky soli

400 ml vrouci vody

60 g masla

Nadivka:

500 g tvarohu z Kamienna Géra

500 g brambor

asi 2 lzice soli

1/2 Izice mletého cerného pepre nebo
bylinného

e volitelné: 1 mala cibule

Podavame:

® s hustou smetanou 12 %

e se zesklovatélou cibuli na oleji nebo sadle
e se sadlem se Skvarky

stfed dejte jednu Izici nadivky. Tésto pre-
loZte napdl a okraje opatrné slepte k sobé,
dejte pozor, aby se naplfi nedostala do
mista, kde se lepi. Hotové pirohy poloZte
na moukou vysypanou desku nebo stil.

Vareni: Ve velkém hrnci dejte varit oso-
lenou vodu (mdizZete pfidat trochu oleje,
aby se pirohy neslepily). Prvni varku piro-
hd (asi 15 kus() vioZte do vrouci vody. Po
opétovném uvareni vody s pirohy stahnéte
plamen na strfedni a pirohy varte, dokud
nevyplavou na povrch. Jakmile pirohy vy-
plavou na povrch, varte jesté asi 1,5 mi-
nuty (jeden piroh vyndejte dérovanou IZici
a prstem zkontrolujte, zda je tésto jiz mék-
ké, presna doba vareni bude zaviset mimo
jiné na tloustce tésta a velikosti pirohd).
Pirohy vytahnéte dérovanou IZici a naser-
virujte je na talife.

Horké pirohy podavejte prelité tukem
(maslem) a zesklovatélou cibulkou nebo
smetanou.




hollel schabowy
po siaropolskiu

moczony w mieku

600 g schabu bez kosci
sol i pieprz

1 cebula

mleko do namoczenia
2 tyzki maki

5 tyzek butki tartej

2 jajka

smalec lub olej do smazenia

Usung¢ biatg btonke z miesa, pokroi¢ na grube plastry, nastepnie rozbic
ttuczkiem. Rozbite mieso umiesci¢ w miseczce z mlekiem, sola, pieprzem
i plastrami cebuli. Pozostawi¢ na minimum dwie godziny, (mozna zrobi¢
to dzienn wczesniej i zostawic¢ na catq noc w lodéwce).

Wyjac kotlety z mleka, osuszy¢ nastepnie przyprawié niewielkg iloscig
soli i pieprzu. Kotlety otoczy¢ kolejno w mace, w roztrzepanym jajku
i bufce tartej.

Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Okoto 5 minut na wiekszym ogniu (po
ok. 2,5 minuty na kazdej stronie), po czym zmniejszy¢ ogien i smazy¢
kolejne 5 minut.

Veprouvd kotleta na
siary polsky zpisob
- nalozena v mlece

600 g veprové panenky bez kosti
stl a pept

1 cibule

mléko na namaceni

2 |zice mouky

5 |IZic strouhanky

2 vejce

sadlo nebo olej na smazeni

Z masa odstrarnite bilé blany, nakrajejte na silné platky a poté poklepejte
palickou. Nakrajené maso dejte do misy s mlékem, soli, peprem a platky
cibule. Nechte maso minimalné dvé hodiny odleZet (miZete to udélat
den predem a nechat pres noc v lednici).

Kotlety vyjméte z mléka, osuste, poté dochutte trochou soli a peprem.
Kotlety obalte v mouce, rozslehaném vejci a strouhance.

Smazte na rozpaleném tuku asi 5 minut na pri vyssi teploté (asi 2,5 mi-
nuty z kazdé strany), poté plamen snizte a varte dalSich 5 minut.



Mtoda kapusia S e Mlade zeli smazene
zasmaiana | ok S koprem a stanimnou

7 koperkiem i boczkiel

e 1 gtdwka miodej zielonej kapusty e 1 hldvka mladého zeleného zeli
e sol i pieprz e sll a pept

e okoto 3/4 szklanki wody lub bulionu e asi 3/4 Salku vody nebo vyvaru
e 1 tyzeczka miodu e 1 IZice medu

e 1-2 tyzeczki soku z cytryny e 1-2 |Zice citronové Stavy

e 140 g parzonego boczku e 140 g dusené slaniny

(moze byc¢ paczkowany pokrojony (m0ze byt nakrajend na kosti¢ky)

w plasterki)

1 polévkova IZice masla
e 1 tyzka masta e 1 polévkova lzice mouky
e 1 tyzka maki e svazek kopru

e peczek koperku

Kapuste optukal, pokroi¢ na 4 czesci, nastepnie posiekaé na pdtcenty- Zeli oplachnéte, nakrajejte na 4 &asti a poté nakrdjejte na pdicentimet-
metrowe paski. Wtozy¢ do garnka, doprawic¢ solg i pieprzem, doda¢ wode rové prouzky. Vlozte je do hrnce, ochutte soli a pepfem, pfidejte vodu s
z rozpuszczonym miodem. Gotowac pod przykryciem przez okoto 7-10 rozpusténym medem. Varte prikryté 7-10 minut, obas promichejte. Na
minut, czasami zamieszac. Pod koniec gotowania dodac sok z cytryny. konci vareni pridejte citronovou stavu.

W miedzyczasie na patelni podsmazy¢ pokrojony w kosteczke boczek Mezitim si na panvi orestujte na kosticky nakrajenou slaninu (restujte asi
(okoto 5 minut), pod koniec smazenia dodal tyzke masta i make, ca- 5 minut), ke konci smaZeni pridejte I1Zici masla a mouky, vse opékejte asi
tos¢ smazy¢ przez okoto minute. Podlewacé wodg z kapusty, mieszajac az minutu. Zeli zalejte vodou, michejte, dokud se mouka nerozpusti. Jisku
maka sie rozpusci. Zasmazke z boczkiem przelaé do garnka z kapusta, se slaninou nalejte do hrnce se zelim, promichejte a privedte k varu.
wymieszac i zagotowal. Na koniec dodac posiekany koperek. Nakonec pridejte nasekany kopr.



Mtode ziemniaki P “Nove brambory

pieczone 7 grikiem | g S piene s grikou

kilka duzych ziemniakow nékolik velkych novych brambor
500 g polotu¢ného tvarohu
400 g smetany 18 %

o v
sul pepr

500 g twarogu pottiustego
400 g Smietany 18%
sol, pieprz

peczek koperku svazek kopru

1 zgbek czosnku 1 strouzek Cesneku

Doktadnie umyte ziemniaki, zawing¢ w folie aluminiowg (kazdego osob- Dikladné omyté brambory zabalte do alobalu (kazdé zvIast) a dejte na
no) i utozy¢ na blaszce. Wstawic¢ do piekarnika, nagrzanego do tempera- pekac. Vlozte do trouby predehraté na 200 °C (zahrivejte horni i dolni
tury 200°C, (grzac gdra-dot). Piec ok. godziny (czas zalezny od wielkosci cast trouby). Pecte asi hodinu (Cas zavisi na velikosti brambor).
ziemniakow). Tvaroh dejte do misy a pridejte nasekany kopr a prolisovany strouzek
Twarozek przetozy¢ do miski, dodac posiekany koperek, wycisnac¢ zg- ¢esneku, osolte, opeprete a pridejte smetanu. VSe rozdrtte vidlickou
bek czosnku, sdl, pieprz oraz Smietane. Wszystko rozdrabnia¢ widelcem a promichejte.

I-mieszac. Upecenou bramboru dejte na talif, profiznéte na Ctyri Casti (ale aby ne-
Upieczonego ziemniaka przetozy¢ na talerz, pokroi¢ na cztery czesci (nie byla uplné rozkrojenad). Poté bramboru lehce pfitlalte a rozevrete, do
do korica przecinajgc). Nastepnie lekko go ponaciskac¢ i otworzyé, do mezery vlozte tvaroh, posypte korenim a cerstvymi bylinkami.

pekniecia wtozy

twarozek, mozna posypac przyprawami i Swiezymi ziotami.




Drozdiowki 7 serem

i marmoladq

2,5 szklanki maki
1 szklanka mleka
1 jajko

60 g masta

1/2 szklanki cukru pudru
15 g drozdzy

szczypta soli

Nadzienie:

e 1/2 szklanki marmolady

e 200 g biatego sera

e 1 jajko

e 2 tyzki cukru

e tyzka budyniu waniliowego
Dodatkowo:

e jajko

e 1/2 tyzki cukru pudru

Masto rozpusci¢. Mleko lekko podgrzac¢ dodac tyzeczke cukru pudru, tyzke
maki i drozdze. Rozmieszal i odstawi¢ na 15 minut. Po tym czasie wlac
rozczyn do przesianej maki, dodac reszte cukru pudru, sdl i jajko. Wyra-
bia¢ ciasto powoli dolewajgc wystudzone masto. Kiedy ciasto bedzie sie
odklejac od scianek miski, przesta¢ wyrabiaé. Miske przykry¢ Sciereczkg
i odstawic¢ w ciepte miejsce do czasu az ciasto wyrosnie (ok. godz.).

W tym czasie przygotowac nadzienie:ser wymieszaé z jajkiem, cukrem
i budyniem, przetozy¢ do szprycy lub rekawa cukierniczego. WyrosSniete
ciasto rozwatkowac na podsypanej maka stolnicy. Wycig¢ z ciasta 10 ko-
tek dosy¢ duzych np. kubkiem. Reszte ciasta podzieli¢ na 20 wateczkow.
Na blaszce do pieczenia wyscielonej papierem utozy¢ koéteczka z ciasta.
Po dwa wafteczki zaplata¢ wokot siebie i utozy¢ wokot kétka zostawiajgc
miejsce na Srodku. Na Srodek wycisng¢ mase serowq lub marmolade
wycisngé w ,,oczka” zaplecionych wateczkéw. Drozdzéwki posmarowad
rozbettanym jajkiem.

Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 220°C i piec do zrumienienia, oko-
to 15 minut. Po wystudzeniu posypac cukrem pudrem.

Buchty se syrem
a marmeladou

2,5 hrnku mouky
1 sklenice mléka
1 vejce

60 g masla

1/2 Salku mouckového cukru
15 g drozdi

Spetka soli

Nadivka:

e 1/2 Salku marmelady

200 g bilého syra

e 1 vejce

2 polévkové lzice cukru

IZice vanilkového pudinku
Dodatecné ingredience:

® vejce

e 1/2 Izice mouckového cukru

Rozpustte mdslo. MIéko mirné zahrejte, pridejte IZici mouckového cukru,
IZici mouky a kvasek. Promichejte a nechejte 15 minut odstat. Po uply-
nuti této doby vlejte kvasek do prosaté mouky, pridejte zbytek moucko-
vého cukru, sdl a vejce. Tésto pomalu hnétte a zalévejte vychlazenym
rozpusténym maslem. Kdyz se tésto zacne odlepovat od stén misy, pre-
stante hnist. Misu prikryjte utérkou a dejte na teplé misto, dokud tésto
nevykyne (asi hodinu).

Mezitim si pFipravte naplin: Syr smichejte s vejcem, cukrem a pudinkem,
dejte do cukrarské strikacky nebo sacku. Tésto rozvalejte na moukou vy-
sypané desce. Z tésta vykrajejte 10 docela velkych kolecek, napr. hrnkem.
Zbytek tésta rozdélte na 20 valeckd. Na plech vyloZeny papirem na peceni
vyskladejte kolecka. Zaplette kolem sebe dvé rulitky a umistéte je kolem
kruhu, uprostred nechte misto. Do , oéek" zapletenych rohli¢kd uprostred
vmacknéte syr nebo marmeladu. Buchty potrete rozslehanym vejcem.
Viozte do trouby vyhraté na 220 °C a pecte dozlatova, asi 15 minut.

Po vychladnuti posypte mouckovym cukrem.



Hawiorowe jajka

10 szt. jajek
e 25 g kawioru

e 250 g Smietanowo-mleczny krem

do smarowania lub majonez
e 100 g czerwonej papryki
e pietruszka do dekoracji

Ravidrovd vejce

e 10 ks vajec
e 25 g kaviaru

e 250 g smetany a mlé¢né pomazanky

nebo majonéza
e 100 g Cervené papriky
e petrzel na ozdobu

Jajka dobrej jakosci ugotowal na
twardo, nastepnie obraé ze sko-
rupek i przekroi¢ na poét. Przy-
ozdobi¢ $mietanowo mlecznym
kremem, kawiorem, paprykq i pie-
truszka.

Podawac na saftacie.
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Kvalitni vejce uvarte natvrdo, poté
oloupejte skorapky a rozkrojte je
napdl. Ozdobte vejce smetanovym
mlécny krémem, kaviarem, papri-
kou a petrzelkou.

Podavejte na listu hlavkového
salatu.

Knedle
na droidiach

Drozdze z odrobing cukru i maki zala¢
podgrzanym mlekiem i pozostawié¢ do
wyrosniecia.

Make przesial, dodal sdl, zéttko wy-
mieszane z pozostatym mlekiem
i wyrosnietymi drozdzami, wyrabiac
ciasto, do ktdérego dodal pokrojong
w kostke butke.

Gotowe ciasto pozostawi¢ do wyro-
Sniecia pod przykryciem. Po wyrosnie-
ciu pokroi¢ na kawatki, uformowad
podtuzne knedle (o ksztatcie matej ba-
gietki) o dtugosci okoto 20 cm i wrzu-
ci¢ do wrzgcej lekko osolonej wody.
Gotowac ok. 10-15 minut. Obracal
knedle podczas gotowania.

Ugotowane knedle wyjaé, naktué wi-
delcem (aby para wyparowata), gorg-
ce pokroi¢ w plastry.

Pokrojone plastry podawaé na ciepfo
z sosem np. grzybowym, gulaszem lub
roztopionym mastem albo smalcem
z cebulkg i skwarkami.

620 g mleka
20 g drozdzy

850 g maki krupczatki
20 g soli

1 z6ttko

3 szt. butki kajzerki

Rudskove knedliky
(houskove)

620 g mléka

20 g drozdi

850 g hladké mouky

20 g soli

1 Zloutek

3 ks peciva - kaiserky (housky)

Drozdi s trochou cukru a mouky zalejte
ohratym mlékem a nechejte vykynout.

Mouku prosejte, pfidejte sdl, Zloutek
rozmichany se zbylym mlékem a vy-
kynutym kvaskem, zadélejte tésto, do
kterého pridejte na kosticky nakraje-
nou housku.

Hotové tésto nechejte prikryté vyky-
nout. Po vykynuti nakrajejte na kous-
ky a vytvorte podlouhlé knedliky (ve
tvaru malé bagety) dlouhé asi 20 cm
a vkladejte do vrouci, mirné osolené
vody. Varte 10-15 minut. BEhem va-
feni knedliky otacejte.

Uvarené knedliky vyjméte, propichejte
Spejli (aby se odparila para) a horké
nakrajejte na platky.

Nakrajené platky podavejte teplé
s omackou, napr. houbovou, dusenym
nebo rozpusténym maslem ¢i sadlem
s cibuli a skvarky.



Poleduvica 1 sosie R, T T

smietanowym | | 7 < L simelanove omddee

e 1 poledwiczka wieprzowa (ok. 500 g) 1 veprova panenka (cca 500 g)
e 50 g stoniny 50 g slaniny

e 250 g wioszczyzny 250 g zeleniny

e ol sul

® pieprz pepr

e ziele angielskie nové koreni

e |is¢ laurowy i tymianek bobkovy list a tymian
e 10 tyzek oleju 10 Izic oleje

e 1 cebula 1 cibule

e 3 szklanki wody 3 sklenice vody

e cytryna citron

e 50 g octu 50 g octa

e 50 g masta 50 g masla

e 150 g maki 150 g mouky

[ ]

500 g Smietany 500 g smetany

Cebule pokroi¢ w plastry, lekko podsmazy¢ na oleju, doda¢ mieso po- Cibuli nakrajejte na platky, nechte zpénit na oleji, pridejte maso posy-
sypane solg i pieprzem, krotko je podsmazy¢ i lekko podla¢ wodg. Do pané soli a peprem, kratce orestujte a mirné podlijte. K masu pridejte
miesa dodac pieprz i ziele angielskie, lis¢ laurowy i tymianek oraz do- pepr a nové koreni, bobkovy list a tymian a dikladné opldchnuty citron,
ktadnie optukang cytryne, pokrojong w plastry, skropi¢ octem, przykry¢ nakrajeny na platky, zakapnéte octem, prikryjte a pod poklickou duste
i delikatnie dusi¢ pod przykryciem. Podczas duszenia mieso odwrdcié, domékka. BEhem duseni maso obracejte, prelévejte omackou a podlé-
polac¢ sosem i dola¢ wode. vejte vodou.

Miekkie mieso wyjaé, sos zagesci¢ lekkg pasta przygotowang z masta Mékké maso vyjmeéte, omacku zahustéte svétlou jiSkou z masla a prosaté
i przesianej maki, rozcieniczy¢ wodq, doktadnie wymieszac i powoli go- mouky, zfedte vodou, dikladné promichejte a zvolna varte asi 20 minut
towac ok. 20 min. mieszajac od czasu do czasu. Pod koniec gotowania a ¢as od Casu promichejte. Ke konci vareni prilejte smetanu (do smetany
dodac smietane (do $Smietany wczesniej nalezy dodac troche sosu by ja je tfeba predem pridat trochu omacky, aby ztuhla), rychle promichejte
zahartowac ), szybko zamieszac i doprawi¢ do smaku. a dochutte.

Sos mozna przecedzic. Omacku mizete i precedit.



Hnedle 7 owwocami

500 g ugotowanych ziemniakéw
300 g maki pszennej

2 jajka

szczypta soli

szczypta cukru

ok. 400 g owocow
(mogaq to by¢ truskawki, jagody)

Ziemniaki przecisng¢ przez praske, doda¢ maka, jajka, szczypte soli i cu-
kru. Zagnies¢ ciasto ( ciasto powinno by¢ elastyczne). Z ciasta uformo-
wac watek, pokroi¢ go na czesci i z kazdej w dtoni uformowad placuszek.
Na Srodek kazdego placuszka umiesci¢ umyte owoce. Jesli owoce sq dosc
kwasne dodac do kazdego knedelka odrobine cukru. Knedle z owocami
zlepiaé, formowac kulki wielkosci orzecha wtoskiego, odktada¢ na opru-
szonej maka stolnicy.

Zagotowacd duzg ilos¢ wody, lekko jg osoli¢, wrzuci¢ knedle. Gdy woda
ponownie sie zagotuje zmniejszy¢ ogien i gotowac przez ok. 5 minut li-
czgc od czasu wyptyniecia knedli na powierzchnie. Wyjac tyzkgq cedzako-
wa i utozy¢ na talerzach, przed podaniem zla¢ wode z talerzy.
Mozliwos¢ podania:

- Z butkg tartg zrumieniong na masle,

- ze Smietanqg wymieszangq z cukrem wanilinowym i cukrem pudrem,
z dodatkiem cynamonu,

- z rozpuszczonym mastem z dodatkiem pokruszonych orzechow.
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Ovocne knedliky

500 g varenych brambor
300 g pSenicné mouky

2 vejce

Spetka soli

Spetka cukru

cca 400 g ovoce
(mohou to byt jahody, borlvky)

Brambory prolisujte pres lis, pridejte mouku, vejce, sSpetku soli a cukr.
Uhnétte tésto (tésto by mélo byt elastické - spravné konzistence). Z tés-
ta vytvarujte valeCek, nakrajejte na dily a kazdy rucné vytvarujte na
placicku. Do stredu kazdé placicky polozte umyté ovoce. Pokud je ovoce
dost kyselé, pridejte do kazdého knedliku trochu cukru. Vytvorte ovocné
knedliky, a to tak, Ze vytvarujete kulicky o velikosti viasského orechu
a polozite je na moukou vysypanou desku.

Uvarte velké mnozstvi vody, lehce osolte, pridejte knedliky. Az se voda
zacne varit, stahnéte plamen a varte asi 5 minut od doby, az knedliky
vyplavou na povrch. Vyjméte knedliky dérovanou Izici a poloZte je na
talife, pred podavanim slijte vodu z talifd.

Knedliky je mozné podavat:

- se strouhankou orestovanou na masle

- se smetanou smichanou s vanilkovym cukrem a mouckovym cukrem,
s pridavkem skorice

- s rozpusténym maslem a drcenymi ofechy




Ciasio parzone na
plysie 7 budyniem

waniliowym

e 1 szklanka wody (250 ml)
e 90 g masta

e 1 szklanka maki pszennej
e 4 jajka

e 1/3 tyzeczki soli

Verrniky z odpalovaného

lesta s vanilkovygm

pudinkem (ve tvaru labuie)

e 1 sklenice vody (250 ml)
e 90 g masla

e 1 Salek pseni¢né mouky
® 4 vejce

e 1/3 Izicky soli

W rondelku zagotowaé wode z ma-
stem i solg. Na gotujacq sie wode wsy-
pa¢ make i caty czas mieszaé ciasto
drewniang tyzka, nie Scigga¢ z pal-
nika, przez okoto 2-3 minuty (ciasto
jest gotowe, gdy ma szklisty wyglad
i odchodzi od scianek garnka). Zdjgé
z palnika, pozostawi¢ do przestudze-
nia. Nastepnie dodac¢ po jednym jaj-
ku, caty czas miksowad, uciera¢ do
potaczenia i uzyskania gtadkiego, jed-
nolitego ciasta. Ciasto parzone prze-
tozy¢ do rekawa cukierniczego. Wyci-
sng¢ na blache (wytozong uprzednio
papierem do pieczenia) okrggfte ciast-
ka o szerokosci okoto 4 cm.

Piec w temperaturze 200°C przez oko-
to 25-30 minut. Gotowe ptysie po-
winny by¢ chrupigce z wierzchu i po
bokach. Wyjacé, wystudzic.
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V hrnci dejte vafit vodu, maslo a sdl.
Vrouci vodou zalejte moukou a tésto
stale michejte vareckou, asi 2-3 minu-
ty nesnimejte z plotny (tésto je hoto-
vé, kdyz ma sklovity vzhled a odlepuje
se od stén hrnce). Sundejte z plotny
a nechte vychladnout. Poté pridavejte
jedno vejce po druhém, stale michejte,
dokud se ingredience nespoji a nezis-
kate hladké, jednotné tésto. Uvarené
tésto viozte do cukrarského navleku.
Na plech (predtim vyloZeny pecicim
papirem) vytvorte kulaté vétrniky (ve
tvaru labuté) siroké asi 4 cm.

Pecte na 200°C asi 25-30 minut. Ho-
tové vétrniky by mély byt krfupavé
nahore a po stranach. Vyndejte a vy-
chladte je.

Budyn
waniliowy

Mleko z ziarenkami wanilii zagotowac
i natychmiast odstawic¢ na bok.

Zébttka z cukrem zmiksowaé do bia-
tosci. Doda¢ make pszenng, skrobie
ziemniaczang, dalej miksowaé az do
uzyskania gtadkiej masy. Do masy do-
dac¢ 100 ml goracego mleka, miksowac
do czasu potaczenia. Gotowy budyn
przetozy¢ do rekawa cukierniczego.

Kazdego ptysia przekroi¢ w poprzek na
pot. Na dolng czes¢ ptysia wcisng¢ bu-
dyn a nastepnie delikatnie przykry¢ go
gora ptysia. Gotowe do jedzenia ptysie
mozna przed podaniem oprdszy¢ cu-
krem pudrem.

500 ml mleka

ziarenka wydrazone z 1 laski wanilii
5 duzych zéttek

80 g cukru

30 g maki pszennej

30 g skrobi ziemniaczanej

Vanilkovy pudink

500 ml mléka

zrna, vydlabana z 1 vanilkového lusku
5 velkych Zloutkd

80 g cukru

30 g pSeni¢né mouky

30 g bramborového Skrobu

Mléko svarte s vanilkovymi seminky
a ihned odstavte.

Zloutky smichejte s cukrem do béla.
Pridejte pseni¢nou mouku, bramboro-
vy skrob, dale michejte, dokud nebude
hmota hladka. Do hmoty pridejte 100
ml horkého mléka, michejte, dokud se
nespoji. Hotovy pudink viozte do cuk-
rarského navleku.

Kazdy kolacek rozriznéte na polovinu.
Pudink dejte na spodni Cast kolacku,
a poté jej jemné prikryjte vrskem ko-
lacku. Hotové kolacky mizete pred po-
davanim posypat mouckovym cukrem.

33




serowa rolada

7 warsywami

400 g sera gouda
e 100 g miekkiego masta

200 g serka topionego o neutralnym
smaku

1/2 z6ttej papryki

1/2 czerwonej papryKi

2-3 jajka ugotowane na twardo

3 ogorki konserwowe

1/2 puszki mieszanki groszku i kuku-
rydzy
sol

® pieprz

Ser z6tty wytozy¢é do mocnego woreczka strunowego. Do garnka nalac
wrzgcej wody i wiozy¢é woreczek z serem. Wody powinno by¢ na tyle,
by ser byt caty zanurzony. Pozostawic¢ tak ser do rozpuszczenia na okoto
40 minut. W miedzyczasie ser mozna obrdci¢ w woreczku tak, by rowno
sie rozpuszczat. Warto rowniez w pofowie czasu wymieni¢ wode, by caty
czas byta goraca.

Ogérki pokroi¢ w drobng kostke, przetozy¢ je na sito i pozostawic do ociek-
niecia. Jajka ugotowac na twardo, obrac ze skorupek i pokroi¢ w kostke.
Pozbawione gniazd nasiennych papryki rowniez pokroi¢ w kostke .Gro-
szek i kukurydze osgczy¢ na sicie. Miekkie masto utrze¢ razem z ser-
kiem topionym. Dodac pozostate sktadniki. Doprawi¢ solg oraz pieprzem.
Miekki ser wyjq

z wody (i z woreczka). Na blacie kuchennym roztozy¢ arkusz papieru do
pieczenia i watkowacé na nim ser na prostokat o grubosci okoto 0,5 cm.
Na serze rozprowadzi¢ farsz. Jeden bok pozostawi¢ pusty (podczas zwi-
jania czes¢ farszu przemiesci sie w tamta strone). Zwing¢ w rolade.

Rolade owing¢ papierem do pieczenia, wtozy¢ do loddwki na catq noc.
Schtodzong pokroi¢ na plasterki. Podawac dobrze schtodzong z sosem
czosnkowym lub koperkowym.
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Syrova rolada
se zeleninou

400 g syra Goudy

100 g zméklého masla

200 g taveného syra neutralni chuti
1/2 Zluté papriky

1/2 Cervené papriky

2-3 vejce natvrdo

3 nakladané okurky

1/2 plechovky smési hrasku
a kukufrice
sul

e pepf

Vlozte syr do pevného igelitového sacku. Do hrnce nalejte vrouci vodu
a vlozte sacek se syrem. Vody by mélo byt tolik, aby byl syr zcela pono-
reny. Syr nechejte asi 40 minut ve vodé, nez se rozpusti. Mezitim Ize syr
v sacku obracet, aby se rovnhomérné rozpustil. Vyplati se také vyménit
vodu, a to tak, aby byla stale tepla.

Okurky nakrajejte na malé kosticky, dejte na sito a nechejte okapat. Vej-
ce uvarte natvrdo, oloupejte skorapky a nakrajejte na kosticky. Papriky
také nakrajejte na kosticky, hrasek a kukurici nechte okapat na situ. Pri-
dejte maslo do taveného syru. Pfidejte zbyvajici ingredience. Dochutte
soli a peprem.

Vyjméte mékky syr z vody (a ze sacku). Na kuchyriskou linku rozpro-
strete list peliciho papiru a syr na ném vyvdlejte na obdélnik o tloustce
asi 0,5 cm. Nadivku rozetrete na syr. Jednu stranu nechte prazdnou (pri
valeni se ¢ast naplné presune na tuto stranu). Stocte do rolady.

Roladu zabalte pecicim papirem, dejte pres noc do lednice. Vychlazenou
roladu nakrajejte na platky. Podavejte dobre vychlazenou s ¢esnekovou
nebo koprovou omackou.




Terrina 7 kurczaka

250 g filetow z piersi kurczaka
100 g Smietany 33%

1 tyzeczka przyprawy do grilla
3 tyzeczki zelatyny

100 g marchewki

200 g pieczarek

sol

pieprz

1 tyzka posiekanej pietruszki

Filety z piersi kurczaka umy¢, osuszy¢ recznikiem papierowym i pocig¢ na
mniejsze kawatki. Pieczarki oczysci¢ i osuszy¢, marchew oczyscié, ugoto-
wac i pokroi¢ na kawatki. Mieso wraz z pieczarkami i marchewkg zmieli¢
w maszynce. Do masy dodac $Smietanke, zéttka, posiekanag pietruszke,
pieprz, przyprawe do grila, sél i zelatyne. Catos¢ wymieszaé. Ubitgq piane
z biatek dodac¢ do zmielonej masy i delikatnie wymieszac. Kekséwke wy-
tozy¢ folig i nattusci¢ oliwg, nastepnie napetni¢ masq i wygtadzi¢ wierzch.

Keksdwke potozy¢ na blaszce do pieczenia i wstawi¢ do piekarnika roz-
grzanego do 200°C. Do blachy wla¢ wrzatek. Mieso piec przez okoto
45 minut, co jakis czas dolewaé wrzatek do blachy. (Pieczert ma sie piec
w kgpieli wodnej).

Przed podaniem terrine schtodzi¢ w loddéwce.

Terrine podawaé z sosem czosnkowym, posypang pietruszkg lub ko-
perkiem.
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Hureci terina

250 g kuFecich prsnich Fizkl
100 g smetany 33 %

1 Izice grilovaciho koreni

3 1zicky zelatiny

100 g mrkve

200 g hub

sul

pepr

1 polévkova lZice nasekané petrzelky

Kureci prsni fizky omyjte, osuste papirovou utérkou a nakrajejte na
mensi kousky. Houby ocistéte a osuste, mrkev oCistéte, uvarte a nakra-
jejte na kousky. Maso, houby a mrkev namelte v kuchyriském robotu.
Do smési pridejte smetanu, Zloutky, nasekanou petrzelku, pepr, grilovaci
koreni, sdl a Zelatinu. Vse promichejte. K mleté hmoté pfidejte uslehany
bilek a jemné promichejte. Smés prikryjte alobalem a potrete olivovym
olejem, poté naplrite hmotou a povrch uhladte.

Smés dejte na plech a vilozte do trouby predehraté na 200°C. Nalejte
vrouci vodu do pekace. Maso pecte asi 45 minut, obcas na plech podlé-
vejte varici vodou (Terina se ma péct ve vodni 1azni).

Terinu pred podavanim vychladte v lednici.

Terinu podavejte s cesnekovou omackou, posypanou petrzelkou nebo
koprem.




Pierogi

7 lruskaivkami

Ciasto na pierogi:

e 600 g maki pszennej

e 2 szczypty soli

e 400 ml wrzacej wody

e 60 g masta

Farsz:

e ok. 200 g truskawek

Do podania:

e 200 g jogurtu greckiego lub $mietany
12% lub 18%

e cukier puder

e roztopione masto do polania

Ciasto na pierogi: Mgke przesia¢ do miski, dodac sél. Do gorgcej wody
wtozy¢ masto i roztopic, stopniowo wlewacé do maki, miesza¢ wszystko
tyzka. Potgaczy¢ sktadniki i wytozy¢ je na podsypang makg stolnice. Za-
gniatac ciasto przez okoto 8-10 minut az bedzie gtadkie i plastyczne.
Ciasto wtozy¢ do miseczki, przykry¢ foliq, odstawi¢ na 30 minut.

Farsz: Mafe truskawki pokroi¢ na potowki, wieksze na ¢wiartki. Mozna je
dodatkowo wymieszac z tyzkq maki ziemniaczanej.

Lepienie: Ciasto rozwatkowaé na grubos¢ ok. 0,5 cm, szklanka wycinaé
kétka z ciasta, na Srodek kotka ktas¢ truskawki. Sktadac ciasto na pot
i zlepia¢ doktadnie brzegi pierozkdow, uktadal je na stolnicy lub blacie
podsypanym magka.

Gotowanie: W wiekszym garnku zagotowac wode bez dodatku soli.

Do wrzgcej wody wtozy¢ pierwszq partie pierogdw (okoto 15 sztuk). Po
ponownym zagotowaniu wody juz z pierogami zmniejszy¢ ogien do sred-
niego i gotowac pierozki do miekkosci ciasta, przez okoto 2,5 minuty
liczac od czasu wyptyniecia na powierzchnie wody. Wytawiac¢ tyzka ce-
dzakowgq i uktadac na talerzach.

Podawad z postodzong smietang lub roztopionym mastem posypane cu-
krem pudrem.
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Pirohy s jahodami

Tésto na pirohy:

600 g pSenicné mouky

2 Spetky soli

400 ml vrouci vody

60 g masla

Nadivka:

e asi 200 g jahod

Doplnkové ingredience k podavani:

e 200 g reckého jogurtu nebo 12%
nebo 18% smetany

e mouckovy cukr

e rozpusténé maslo na politi

Tésto na pirohy: Mouku prosejte do misy, pfidejte sdl. Maslo dejte do
horké vody a rozpustte, postupné viévejte do mouky, vse promichejte
IZici. Ingredience smichejte a dejte na moukou vysypanou desku. Tésto
hnétte asi 8-10 minut, dokud nebude hladké a plastické. Tésto dejte do
misy, zakryjte folii a nechejte 30 minut odlezet.

Nadivka: Malé jahody nakrajejte na pilky, vétsi jahody na C&tvrtky.
MdzZete je navic smichat se IZici bramborové mouky.

Zpracovani tésta: Tésto rozvéalejte na tloustku asi 0,5 cm, skleni¢kou
z tésta vykrajujte koleCka, do stredu kolecka dejte jahody. Tésto pre-
loZte napdl a okraje pirohd opatrné slepte k sobé, poloZte na moukou
vysypany plech nebo na stdl.

Vareni: Ve vétsim hrnci dejte varit vodu bez pridani soli.

Prvni varku pirohd (asi 15 kus() vioZte do vrouci vody. Jakmile voda
zacne VFit, stahnéte plamen na stfedni teplotu a pirohy varte do zmék-
nuti tésta asi 2,5 minuty od doby, kdy pirohy vyplavou na hladinu vody.
Vylovte dérovanou Izici a polozte na talire.

Podavejte se slazenou smetanou nebo rozpusténym maslem, posypané
mouckovym cukrem.
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sSmazony ser

4 plastry wybranego sera zo6ttego

(o grubosci ok 1 cm)

e 2 jajka

e 1/3 opakowania panieru
kukurydzianego

e 1] oleju

Smazeny syr

e 4 platky zlutého syra (asi 1 cm silné)

® 2 vejce
e 1/3 balicku kukufi¢né strouhanky
e 1| oleje

Jajka roztrzepad, na drugi talerz wy-
sypac panier. Obtoczy¢ plastry sera
najpierw w jajku, a pozniej w panie-
rze. Operacje powtdrzyl. Opanie-
rowane, roztozone na desce plastry
sera wfozy¢ na 20 minut do zamra-
zarki. W garnku lub gtebokiej patelni
rozgrzac olej. Najtatwiej sprawdzi¢
czy temperatura jest odpowiednia
wrzucajgc odrobine panierki — je-
$li natychmiast zacznie sie smazyc¢
i wyptynie, to juz jest ten moment.
Smazy¢é ser na zfoto, nastepnie
przetozy¢ na recznik papierowy, aby
odsaczy¢ nadmiar ttuszczu.

Vejce rozklepnéte, do druhého ta-
life dejte strouhanku. Platky syra
obalte nejprve ve vejci a poté ve
strouhance. Postup jesté jednou
opakujte. Zabalené a rozlozené
platky syra dejte na 20 minut do
lednice. V hrnci nebo hluboké panvi
rozehrejte olej. Nejjednodussi zpa-
sob, jak zkontrolovat, zda je teplo-
ta spravna, je pridat trosku strou-
hanky - pokud se okamzité zacne
smazit, je to ta prava chvile. Syr
opecte dozlatova, a poté jej dejte
na papirovou utérku, aby se odsal
prebytecny tuk.

w bardzo drobng kostke.
Wszystkie sktadniki mie-
szamy.

Houby a okurku nakraji-
me na velmi malé kosticky.
Vsechny ingredience pecli-
vé smichame.

Grzybki i ogdrek kroimy

Sos lalarski

4 tyzki majonezu
pot tyzeczki musztardy

kilka grzybkéw marynowanych

1 Sredniej wielkosci kiszony ogdrek

1/3 tyzeczki curry

Tatarska omdcka

® 4 |Zice majonézy
e pul IZicky hot¢ice
e par nakladanych hub

e 1 stfedné velka nakladana okurka
e 1/3 Izicky kari




Jabika Tapickane SR ——— g bl pecend
pod kruszonkq | e o sdrobenkou

7 lodami wani liowy”u | - — 4 . a s vanilkovou zmirzlinou

1,5 kg jablek (nejlépe renetu nebo
jiného dobrého na peceni)

e 2 |zice rozinek

e 2 |zice rumu (volitelné)

e 1,5 kg jabtek
e 2 tyzki rodzynek

e 2 tyzki rumu (opcjonalnie)

e 1/2 tyzeczki mielonego cynamonu

Kruszonka: e 1/2 Izicky mleté skorice
e 90 g masta Drtg:(l):enkaj:I
. ° g masla
e 125 g maki
e 80 g cukru pudru (lub drobnego bra- ° é§5 g mOlVJ:((Y A
(]
zowego) g mouckoveho cukru

(nebo jemného hnédého cukru)
Spetka soli
vanilkova zmrzlina

e szczypta soli

e |ody waniliowe

Rodzynki wtozy¢ do miseczki, zala¢ rumem (opcjonalnie) lub wodg, wy- Rozinky dejte do misky, zalijte rumem (volitelné) nebo vodou, promi-
mieszac i odstawil. Przygotowac kruszonke: na ptaski talerz wytozy¢ ma- chejte a odstavte. Pripravte si drobenku: na plochy talif dejte maslo,
sto, make, cukier i sol. Kroi¢ wszystkie sktadniki nozem na jak najmniej- mouku, cukr a sdl. Pomoci noZe nakrdjejte vsechny ingredience na malé
sze kawateczki, az drobinki masta pokryjg sie mgkg z cukrem. kousky, dokud se Castice masla nepokryji moukou a cukrem.

Piekarnik nagrza¢ do 180°C . Naczynie zaroodporne (ok. 20 x 30 cm) Troubu predehrfejte na 180°C. Zaruvzdornou formu (cca 20 x 30 cm)
grubo wysmarowac¢ mastem. Jabtka obrac, pokroi¢ na ¢wiartki i wykroic vymazte maslem. Jablka oloupeme, nakrajime na Ctvrtky a vydlabeme
gniazda nasienne. Kazdg ¢wiartke jabtka pokroi¢ na 4 czgstki i roztozy¢ seminka. Kazdou Ctvrtku jablka nakrajejte na 4 kusy a vilozte do misky.
W naczyniu. Rozinky scedime, dame na jablka a posypeme skorici. Ovoce rovnomér-

né posypeme drobenkou. VloZzime do predehraté trouby a peCeme asi

Rodzynki odsaczyé, utozy¢ na jabtkach i oprészy¢ cynamonem. Owoce ) ‘ 5 oo
35-40 minut nebo dokud neni drobenka dobre opecena a dozlatova.

réwnomiernie posypac kruszonkg. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
i piec przez okoto 35-40 minut lub do czasu az kruszonka bedzie dobrze Podavame s vanilkovou zmrzlinou.
zrumieniona i ztocista.

Podawac z lodami waniliowymi.




Hopyika

1 kg ziemniakéw
200 g maki
1 jajko

1 tyzeczka soli

Valecky
1 kg brambor

200 g mouky

[ ]
[ ]
e 1 vejce
[ ]

1 I1zicka soli

Ziemniaki obra¢ i ugotowac¢ w osolonej
wodzie. Odcedzi¢ i od razu rozgnies¢
praskag na idealnie gtadkie puree. Prze-
tozy¢ do miski i catkowicie ostudzic.
Dodac¢ make, jajko oraz szczypte soli.
Potaczy¢ sktadniki w jednolite ciasto.
Wytozy¢é na stolnice posypana maka
i podzieli¢ na 6 czesci. Z kazdej cze-
Sci uformowac wateczek grubosci kciu-
ka, obtaczajac go w mgce. Watek lekko
sptaszczy¢ i pocigé nozem na kawatki
o szerokosci ok. 1,5-2 cm.

Gotowac partiami: wktadaé na gotu-
jacg i osolong wode w duzym garnku
i gotowalé przez ok. 3 minuty liczac
od czasu wyptyniecia na powierzchnie
lub do miekkosci. W trakcie gotowania
delikatnie przemiesza¢ wode drewnia-
ng tyzka sprawdzajgc czy kopytka nie
przykleity sie do dna. Wytawiaé tyzka
cedzakowaq i wyktadac na talerze.

Podawa¢ np. z sosem grzybowym,
polane mastem, ze smazong cebulg
i skwarkami z boczku lub stoniny.

Brambory obrat a uvafit v osolené
vodé. Scedte a ihned rozmackejte li-
sem na dokonale hladké pyré. Pren-
dejte do misky a zcela vychladnéte.
Pridejte mouku, vejce a spetku soli.
Ingredience spojte v hladké tésto.
Déame na pomouceny val a rozdélime
na 6 dild. Z kazdého kusu vytvaruj-
te vdlecek o tloustce palce a obalime
jej v mouce. ValeCek lehce zploStime
a nakrajime noZem na kousky Siroké
cca 1,5-2 cm.

Varte po davkach: do velkého hrnce
dejte vrouci osolenou vodu a varte
cca 3 minuty od vyplaveni na povrch
nebo do zméknuti.Béhem vareni vodu
jemné michame vareckou a kontrolu-
jeme, zda se valeCky neprichytavaji
ke dnu.Vylovte dérovanou Izici a po-
lozte na talife.

Podavejte napr. s houbovou omackou,
posypanou maslem, smazenou cibul-
kou a Skvarky ze slaniny nebo vepro-
vého sadla.

S0S grzybowiy

Grzyby wiozy¢ do rondelka, zala¢ 1
szklankg zimnej wody Ilub bulionem
grzybowym i odstawi¢ na cata noc do
namoczenia. Wyjg¢ z wody (wode za-
chowac) i pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Na oleju z mastem zeszkli¢ cebule, na-
stepnie dodac grzyby i chwile razem
podsmazy¢ mieszajac.

Nastepnie wla¢ wode z grzybow, do-
prawic¢ solg oraz pieprzem, dodac listek
laurowy oraz ziele i gotowac przez okoto
30 minut do miekkosci grzybdéw, w ra-
zie potrzeby uzupetni¢ wode lub najle-
piej dodac troche bulionu. Na koniec
dodac pokrojong natke oraz smietanke.

garsc¢ suszonych grzybdéw, okoto 25 g

2 tyzki masta

1 tyzka oleju roslinnego

1 mata cebula

1 listek laurowy i ziele angielskie
1 tyzka posiekanej natki pietruszki
lub koperku

1/4 szklanki $mietanki

Houbovd omdcka

hrst susenych hub, asi 25 g

2 |zice masla

1 polévkova lIzice rostlinného oleje

1 mala cibule

1 bobkovy list a nové koreni

1 IZice nasekané petrzelky nebo kopru
1/4 salku smetany

Houby dejte do hrnce, zalijte 1 hrnkem
studené vody nebo houbového vyvaru
a nechte pres noc nasaknout. Vyjme-
me z vody (vodu si nechdme) a nakra-
Jjime na mensi kousky.

Na oleji a masle podusime cibuli, pFi-
dame houby a chvili je spole¢né opé-
kame za obcasného michani.

Poté viejte vodu z hfibd, dochutte soli
a peprem, pridejte bobkovy list a bylin-
ky a varte asi 30 minut, dokud houby
nezméknou, v pripadé potreby podlijte
vodou nebo podlijte trochou vyvaru.
Nakonec pridame nasekanou petrzelku
a smetanu.



haszolio 7 kaszy
pectak 7 kurfami

| pomidorami

1/4 szklanki kaszy peczak

1 tyzka oliwy extra vergine

1 tyzka masta

150 g kurek

2 pomidory malinowe

1 mata cebula

1 tyzeczka suszonego tymianku
1/4 szklanki biatego wina

1/4 szklanki tartego parmezanu

1 szklanka bulionu lub wody

Na wiekszej patelni podgrzal oliwe razem z suchgq kaszq peczak, na-
stepnie wlac bulion lub wode, doprawic¢ solg w razie potrzeby, przykry¢
i zagotowal. Gotowac przez ok. 15 minut pod przykryciem na umiarko-
wanym ogniu, nastepnie zdjgé pokrywe i wygotowac reszte ptynu jesli
taka pozostata. Wla¢ wino i wygotowaé. Dodac pot tyzki masta, tymianek
i pokrojonqg w kosteczke cebule, zeszkli¢ ja co chwile mieszajqc. Dodac
optukane i pokrojone na mniejsze kawatki kurki i smazy¢ na srednim
ogniu co chwile mieszajgc przez ok. 5 minut. Doprawic¢ $wiezo zmielo-
nym pieprzem i solg w razie potrzeby. Pomidory sparzy(¢, obra¢ ze skorki
i pokroi¢ w kosteczke. Doda¢ do potrawy, wymieszac i gotowal catosc
przez ok. 5 minut od czasu do czasu zamieszac. Na koniec doda¢ reszte
masta, wymieszad, wytozy¢ na talerze i posypac tartym parmezanem.
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haszoiio
Z kroupami.
s liskami a rajcaiy

1/4 Salku perlickového jeCmene (krup)
e 1 polévkova lzice extra panenského
olivového oleje

1 Izice masla

150 g lisek (h¥ibQ)

2 malinova rajcata

1 1Zzicka suseného tymianu
1/4 Salku bilého vina

[ J

[ J

[ J

e 1 mala cibule
[ ]

[ ]

e 1/4 Salku strouhaného parmazanu
[ ]

1 Salek vyvaru nebo vody

Ve vétsi panvi rozehfejeme olej spolu se suchymi kroupy, poté prida-
me vyvar nebo vodu, pripadné dochutime soli, pfrikryjeme a privedeme
k varu. Varte prikryté na mirném ohni asi 15 minut, poté sejméte poklici
a varte zbytek tekutiny, pokud existuje. Zalijte vinem a provarte. Pridej-
te pdl IZice mésla, tymidn a na kosti¢ky nakrajenou cibuli, za stalého mi-
chani ji orestujte. Pridejte oplachnuté a nakrajené na mensi kousky lisky
a na strednim plameni za stalého michani opékejte asi 5 minut. V pri-
padé potreby dochutte erstvé mletym peprfem a soli. Rajéata spafime,
oloupeme a nakrajime na kosticky. Pridame k jidlu, promichame a vse za
obcasného michani varime asi 5 minut. Nakonec priddme zbytek masla,
promichame, dame na talife a posypeme strouhanym parmazanem.




hacuchy Racuchy s jablky

7 Jabtkami

e 2 jabtka e 2 jablka

e 200 ml mleka e 200 ml mleka

e 1 jajko e 1 vejce

e 150 g maki pszennej e 150 g psSeni¢né mouky

e 1 tyzka cukru wanilinowego e 1 polévkova lzice vanilkového cukru
e 1 tyzeczka cukru e 1 IZice cukru mouckového

e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej e 1/2 Izice jedlé sody

e do smazenia olej e olej na smazeni

Make przesia¢ do miski, dodac cukier wanilinowy, cukier oraz sode oczysz- Mouku prosejte do misy, pridejte vanilkovy cukr, mouckovy cukr a jed-
czong, wymieszac. Dodac¢ mleko i jajko i wymieszac sktadniki r6zgq na lou sodu, promichejte. Pridejte mléko a vejce a ingredience rozmixujte
jednolita mase bez grudek. Jabtka obral, pokroi¢ na Céwiartki, usungé metlickou do hladka, bez hrudek. Jablka oloupejte, nakrajejte na Ctvrtky,
gniazda nasienne, ¢wiartki przekroi¢ wzdtuz na pét a pézniej jeszcze na zbavte jablka jadérek, ¢tvrtky rozkrojte podélné napdl, a poté na pri¢né
poprzeczne plasterki. Wtozy¢ do ciasta i wymieszac. Wyktadaé po okoto platky. Vlozte do tésta a promichejte. Na rozpaleny tuk na panvi dejte
tyzce ciasta i po 3 plasterki jabtek na 1 placka na rozgrzany ttuszcz na asi tak Izici tésta, nadavkujte 3 platky jablek na 1 Racuch a smazte asi
patelni i smazy¢ przez okoto 1,5 minuty na ztoty kolor. Przewrdci¢ na 1,5 minuty do zlatova. Racuchy smazte nejprve z jedné, a potom z druhé
drugg strone i powtdrzy¢ smazenie. strany dokud nebudou dozlatova usmazené.

Podawac z cukrem pudrem, dzemem wisniowym itp. Podavame s mouckovym cukrem, tresriovou marmeladou apod.



SEOWNICZEK / SLOVNICEK

PRZYKLADOWE PRZYDATNE StOWA | ZWROTY

JUZITECNA SLOVA A FRAZE, KTERA SE MOHOU HODIT

jeszcze troche chleba/ryzu

jesté trochu chleba/ryze

jeszcze jedng butelke

jesté jednu lahev

z czym to jest podawane?

s ¢im se to podava?

Zwroty/napisy w restauracji:

Fraze / napisy v restauraci:

chcielibysmy sie tym podzieli¢

radi bychom se o to podélili

ocena czystosci lokalu
(zwykle na drzwiach w toalecie)

posouzeni Cistoty restaurace
(obvykle na dvefich WC)

czy macie panstwo jakie$ dania dnia?

mate néjaké speciality dne?

przykro mi, ale obecnie nie mamy tego

prominte, ale momentalné ho nemame

zarezerwowane

rezervovano

czy zyczy sobie pan cos$ jeszcze ?

chtéli byste jesté néco jiného?

zakaz palenia

KOURENI ZAKAZANO

co podac do picia?

co si date k piti?

zakaz wstepu zwierzetom

zakaz vstupu zviratlm

fazienka

koupelna

herbata: herbata czarna, herbata
owocowa

c¢aj: ¢erny caj, ovocny ¢aj

WC

toalety - WC

herbata z cytryng

¢aj s citronem

toaleta dla personelu

toaleta pro persondl

kawa: z ekspresu, czarna, z mlekiem,
capuczino

kava: espresso, ¢ernd, s mlékem,
cappuccino

woda mineralna gazowania, niegazowana

sycena mineralni voda, nesycena

napoje gazowane: Coca-Cola, Pepsi, Fanta

sycené ndpoje: Coca-Cola, Pepsi, Fanta

Zwroty najczesciej wypowiadane lub
ustyszane podczas pobytu w restauracji:

Fraze, které se nejcastéji pouzivaji
nebo slysi v restauraci:

soki: jabtkowy, pomaranczowy, bananowy

$tavy: jable¢né, pomerancové, bananové

czy moge prosi¢ menu?

mohu prosim dostat menu?

pomidorowy

rajcatové

chciatbym/chciatabym zarezerwowadé
stolik dla ... 0séb na dzi$ wieczor

rad/a bych si na dnesni vecer zarezervoval
/a studl pro..x.. lidi

alkohole: wino biate, czerwone, wytrawne

alkohol: bilé, ¢ervené, suché vino

wino stodkie, piwo

sladké vino, pivo

czy mozemy usigs¢ na zewnatrz

muUzeme sedét venku

czekam na kogo$

na nékoho ¢ekdm

chcielibysmy zamoéwié

radi bychom si objednali

jak duza jest porcja?

jak velka je porce?

Przydatne zdania zwigzane z okreslaniem
specjalnych wymagan:

UZiteCné véty pro specialnich pozadavky:

poprosze pot porcji

pul porce, prosim

jestem wegetarianinem/wegetarianka

jsem vegetarian / vegetarianka

jak to smakuje?

jak to chutna?

jestem weganinem/weganka

jsem vegan / veganka

chciatbym/chciatabym sprébowac
wszystkiego po trochu

chtél/a bych zkusit od v$eho trochu

nie moge jes¢ pikantnych potraw

nemuzu jist kofenéna jidla

jestem cukrzykiem

jsem diabetik

czy moge prosic o:

mohu poZadat o:

serwetke

ubrousek

mam nietolerancje na laktoze, gluten,
orzechy
owoce morza, produkty zbozowe

nesnasim laktdézu, lepek a ofechy
morské plody, cerealni produkty

jeszcze jeden ndz, widelec, tyzke

jesté jeden ntz, vidlicku, IZici

jeszcze jeden zestaw sztuccow

jesté jednu sadu ptiborl

czy maja panstwo odttuszczone mleko,
mleko sojowe?

mate odstfedéné mléko, sdjové mléko?

jesze jeden zestaw pateczk

jesté jednu sadu hilek

nie pije alkoholu

alkohol nepiju
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Przydatne zdania zwigzane z ptaceniem
rachunku:

UZitecné véty souvisejici s placenim uctu:

poprosze o rachunek

ucet prosim

Warzywa:

Zelenina:

poprosimy o oddzielne rachunki

pozadame o samostatné vyuctovani

szparagi, fasola szparagowa, buraki

chrest, zelené fazolky, cervena repa

w rachunku jest pomytka/btad

ve vyuctovani je chyba/nesrovnalost

brokuty, kapusta, marchewka

brokolice, zeli, mrkev

juz zaptacitem/zaptacitam

uz jsem zaplatil / zaplatila

kalafior, seler, papryka chili

kvétdk, celer, chilli papricka

dziekuje bardzo i do nastepnego razu

moc dékuji a uvidime se pfristé

cukinia, ogorek,

cuketa, okurka,

byto bardzo dobre!

bylo to velmi dobré!

koperek zielony, chrzan, satata

zeleny kopr, kien, salat

pieczarki, cebula, szczypiorek

houby, cibule, pazitka

czosnek, por, natka pietruszki

cesnek, porek, petrzel

Najwazniejsze pojecai gastronomiczne:

vevs

Nejdulezitéjsi gastronomické pojmy:

groch, papryka, ziemniak

hrasek, paprika, brambor

restauracja, kawiarnia, cukiernia,
piekarnia

restaurace, kavarna, cukrarna, pekarna

kukurydza, pomidor, dynia

kukufrice, rajce, dyné

Ziota i przyprawy:

Bylinky a kofeni:

$niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja

snidané, obéd, odpoledni svacina, vecere

bazylia, lis¢ laurowy, rumianek

bazalka, bobkovy list, hefrmanek

ksigzka kucharska, potrawa,danie gtdwne,
deser

kucharka, jidlo, hlavni jidlo, dezert

cynamon, gozdzik, kolendra

skoftice, hrebicek a koriandr

lubczyk, majeranek, mieta

libecek, majoranka, mata

zupa, przystawka, przepis

polévka, pfiloha, recept

oregano, pieprz, rozmaryn

oregano, pepf, rozmaryn

kuchnia,stotéwka, jadalnia

kuchyné, kantyna, jidelna

Inne:

Ostatni:

kucharz,kelner, cukiernik, piekarz,
praktykant

kuchat, ¢isnik, cukraf, pekar, ucen

zelatyna, pieprz mielony, pieprz ziarnisty,

Zelatina, mlety pepf, pepr cely - kuli¢ky

kasjer

pokladni

oliwa z oliwek

olivovy olej

syrop klonowy, oliwa, sdl,
cukier,musztarda

javorovy sirup, oliva, sUl, cukr, hofcice

Owoce:

Ovoce:

koncentrat pomidorowy, ocet, drozdze,
ketchup

rajcatovy protlak, ocet, drozdi, kecup

jabtko, morela, awokado

jablko, merurka a avokado

Smak:

Vyrazy pro chut:

banan, jagoda, jezyna

banan, boravka, ostruzina

gorzki, ostry, tagodny, pikantny,stodki

horky, pikantni, jemny, pikantni, sladky

zurawina, agrest, malina

brusinka, angrest, malina

stony, niestodki, kwasny

slany, neslazeny, kysely

czarna porzeczka, truskawka, wisnia

cerny rybiz, jahoda, tfesen

stodko-kwasny,cierpki

sladkokysely, hotrkokysely

czeres$nia, winogrono, grejpfrut

tresen, hroznové vino, grapefruit

Konsystencja/struktura:

Konzistence / struktura:

cytryna, pomarancza, brzoskwinia

citron, pomeranc, broskev

chrupiaca, krucha, tykowata, czerstwa

kfupava, kifehkd, vlaknita, stara

gruszka, ananas, Sliwka

hruska, ananas, Svestka

rozgotowana,przesmazona, przypalona,
twarda

prepecenad, presmazena, pfipalena, tvrda

rabarbar, arbuz, sliwka suszona

rebarbora, meloun, susena Svestka

niedogotowana,miekka

nedopecena, mékka
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Produkty nabiatowe:

MIécné vyrobky:

Ryby i owoce morza:

Ryby a mofiské plody:

produkty mleczne: mleko, mleko
petnottuste

mlécné vyrobky: mléko, plnotucné mléko

ryby: makrela, sardynka, morszczuk, leszcz

ryby: makrela, sardinka, Stikozubec - hejk,
cejn

mleko potttuste, maslanka, jogurt, kefir

polotu¢né mléko, podmasli, jogurt, kefir

masto, masto roslinne - margaryna

maslo, rostlinné maslo - margarin

karp, sum, dorsz, wegorz, $ledz, halibut,
rekin

kapr, sumec, treska, uhot, sled, halibut,
zralok

sery: ser miekki (typu Camembert), ser
z6tty, twardg, ser topiony

syry: mékky syr (typ Camembert), zluty
syr, tvaroh, taveny syr

owoce morza: matze, kraby, ostrygi

morské plody: Skeble, krabi, Usttice

osmiornice, slimaki, rekin, rak

chobotnice, Sneci, Zralok, rak

jaja: jajko na miekko, jajko na twardo

vejce: vejce namékko, vejce natvrdo

jajko w koszulce, jajko sadzone, jajecznica

sazené vejce, sazené vejce, michana vejce

Produkty zbozowe:

Vyrobky z obilnin:

pieczywo: razowe, ciemne, chrupkie

chléb: celozrnné, tmavé, kfupavé

chleb, butka, kawiarka, rogal, bagietka,
chatka

chléb, bulka, kdvovar, rohlik, bageta,
vanocka

muffinka, grzanka, obwarzanek, nalesnik,
placek

muffin, toast, pletenka, palacinka, kolac

bochenek chleba, kromka chleba, skérka
cheba

bochnik chleba, krajic chleba, klrka
chlebova

zboza: ryz, zyto, pszenica, owies, kasza
manna

obiloviny: ryze, Zito, pSenice, oves,
krupi¢na kase

gryka, kasza gryczana, butka tarta

pohanka, kroupy, strouhanka

ptatki zbozowe, ptatki kukurydziane

cerealie, kukufi¢né vlocky

Mieso i dréb:

Maso a drtibei:

mieso: wieprzowina, wotowina, jagniecina

maso: veprové, hoveézi, jehnéci

baranina, cielecina, konina, krolik, zajac

skopové, teleci, konské, kralici, zajeci

dziczyzna

zvéfina

droéb: kurczak, kaczka, indyk, ges, bazant

drabez: kure, kachna, krdta, husa, bazant

wedliny, kotlet z koscig, poledwica,
szynka

uzeniny, kotleta s kosti, svickova, Sunka

smalec, schab, boczek, stonina, mieso
mielone

sadlo, veprovy bok, slanina, sadlo, mleté
maso

podroby: serce,nerki, cynaderki, watroba

droby: srdce, ledviny, ledviny, jatra

flaki, pasztet

drstky, pastika
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Spis tresci

Zur karkonoski . . . . . . . .. .. 8
Krkonosské kyselo . . . . . . . . .. 9
Orzechowe brownie. . . . . . . . .. 10
Oriskové brownies . . . . . . . . .. 11
Pstrqg pieczony w pergaminie. . . . . 12
Pstruh peceny v pergamenu. . . . . . 13
Mini serniki. . . . . . . . . . . . .. 14
Mini tvarohové kolacky . . . . . . .. 15
Ciastka migdatowe . . . . . . . . .. 16
Mandlové susenky . . . . . . . . .. 16
Mus z biatej czekolady . . . . . . . . 17
Bila ¢okoladova péna . . . . . . . .. 17

Pierogi z twarogiem kamiennogdrskim 18
Pirohy s tvarohem ala Kamienna Géra . 19

Kotlet schabowy po staropolsku moczony
wmleku . . . . . . . . . . . . ... 20

Veprfovd kotleta na stary polsky zpisob
- nalozena v mléce. . . . . . . . .. 21

Mtoda kapusta zasmazana z koperkiem
i boczkiem . . . . . . . . . . .. .. 22

Mladé zeli smazené s koprem a slaninou23

Mtode ziemniaki pieczone z gzikiem . .24
Nové brambory pelené s gzikou. . . .25
Drozdzéwki z serem i marmolada . . .26
Buchty se syrem a marmeladou . . . .27
Kawiorowe jajka . . . . . . . . . .. 28
Kavidrova vejce . . . . . . . . . .. 28
Knedle na drozdzach . . . . . . . . . 29
Kvaskové knedliky (houskové) . . . .29
Poledwica w sosie Smietanowym. . . .30
Svi¢kova na smetanové omacce. . . .31
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Knedle z owocami
Ovocné knedliky

Ciasto parzone na ptysie z budyniem wani-

liowym. . . . . . . . . . . ... .. 34
Vétrniky z odpalovaného tésta s vanilkovym
pudinkem (ve tvaru labuté) . . . . . . 34
Budyn waniliowy . . . . . . . . . .. 35
Vanilkovy pudink . . . . . . . . . .. 35
Serowa rolada z warzywami. . . . . . 36
Syrova rolada se zeleninou . . . . . . 37
Terrina z kurczaka . . . . . . . . . . 38
Kufeci terina. . . . . . . . . . . .. 39
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