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,»,Odkrycie nowego dania

wiekszym jest szczeSciem

dla ludzkosci niz odkrycie
nowej gwiazdy”

»1he discovery of a new dish
does more for the happiness
of the human race than
the discovery of a new star.”

- Anthelme Brillat-Savarin
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GRYCOKI / BUCKWHEAT CUTLETS

Sposéb przygotowania:

Namocz w letniej wodzie suszone grzyby (minimum 2 godziny). Nastepnie w wodzie po grzybach ugotuj kasze
gryczang. Pokroj drobno grzyby i cebule. Cebule zeszklij na masle. Dodaj: grzyby, cebule, posiekany tymianek,
aquafabe, sél i pieprz do ugotowanej kaszy. Catos¢ doktadnie wymieszaj. Ulep 6 kotletéw, obtocz w panko

i usmaz na rozgrzanym oleju.

Method of preparation:

Soak dried mushrooms in lukewarm water (for at least 2 hours). Then cook buckwheat groats in the water used
for the mushrooms. Finely slice the mushrooms and onions. Fry the onions in butter until soft. Add: mushrooms,
onions, chopped thyme, aquafaba, salt and pepper to the cooked groats. Mix the whole mixture thoroughly.
Form 6 cutlets, coat in panko and fry in hot oil.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:

- 200 g kaszy gryczanej - 200 g buckwheat groats

- 20 g suszonych grzybéw - 20 g dried mushrooms

-1 duza cebula - 1 large onion

-25gmasta - 25 g butter

- 100 ml aquafaby czyli wody po gotowanej - 100 ml aquafaba i.e. water from cooked
ciecierzycy (mozna zastapi¢ 2 jajkami) chickpea (can be replaced with 2 eggs)

- kilka gatazek swiezego tymianku - a few sprigs of fresh thyme

- 56l i pieprz do smaku - salt and pepper to taste

- panko (mozna zastapic butka tarta) - panko (can be replaced with breadcrumbs)
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BIALYSY / ONION POPPY SEED ROLLS

Sposdéb przygotowania:

Na poczatek potacz 280 g maki pszennej i 280 g maki zytniej. Odejmij 140 g mieszanki. W tych 140 g maki rozetrzy;j
25 g drozdzy, dodaj 220 ml cieptej wody i 15 g cukru. Zaczyn odstaw do czasu, az masa podwoi swojg objetos¢
(okoto 30 min). Jaja ubij na piane. W 220 ml cieptej wody rozpusc¢ 30 g cukru, 20 g soli i dodaj 20 g roztopionego
masta. Zaczyn z drozdzy potacz z utworzong piana z jajek, mieszanka wody, mastem, cukrem i solg oraz pozostaty
maka. Sktadniki do miski dodawaj naprzemiennie. Gotowa mase wytdz na blat obsypany 300 g maki pszennej

i wyrabiaj catos¢ do potaczenia. Z powstatego ciasta uformuj 12 cienkich plackdw. Na ich srodku umies¢ posiekana
w kostke cebule i posyp makiem. Odstaw na 20 min w ciepte miejsce. W momencie, gdy biatysy urosna, powciskaj
cebule w Srodek ciasta. Kazdg buteczke posmaruj roztrzepanym jajkiem. Piecz 25 min w 180°C.

Method of preparation:

To start, combine 280 g of wheat flour and 280 g of rye flour. Subtract 140 g of this mixture. Crumble 25g of yeast
into that 140 g of flour and add 220 ml of warm water and 15 g of sugar. Set the leaven aside until the mixture do-
ubles in volume (about 30 min). Beat the eggs until they become frothy. In 220 ml of warm water dissolve 30 g of
sugar, 20 g of salt and add 20 g of melted butter. Mix the yeast leaven with the formed egg foam, the water mixture,
butter, sugar, salt and the remaining flour. Add the ingredients to the bowl alternately. Put the finished mixture on
a countertop sprinkled with 300 g of whole wheat flour and knead it until they combine. Form 12 thin patties from
the resulting dough, place diced onions in their center and sprinkle with poppy seeds. Set aside in a warm place
for 20 minutes. As the rolls rise, press the onions into the center of the dough. Brush each roll with egg wash. Bake
for 25 min at 180°C.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:
- 2 duze biate cebule - 2 large white onions
-40 g maku - 40 g poppy seeds
Na ciasto: For the dough:
- 580 g maki pszennej - 580 g wheat flour
- 280 g maki zytniej - 280 g rye flour
- 25 g Swiezych drozdzy - 25 g fresh yeast
- 440 ml cieptej wody - 440 ml warm water
-45 g cukru - 45 g sugar
-20gsoli -20gsalt
-20 g masta - 20 g butter
- 3jaja -3 eqggs
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BIALYS Z GRYCOKIEM / BUCKWHEAT CUTLET
IN A ONION POPPY SEED ROLL

Sposob przygotowania:

Cebule i ogdrek pokréj w drobng kostke. Koper posiekaj. Nastepnie potacz wszystkie sktadniki. Sos gotowy! Biatysa
przekréj na pot. Obie potdwki wraz z usmazonym wczesniej grycokiem utéz na blaszce i wtéz do nagrzanego
do 170°C piekarnika na 5 minut. Nastepnie posmaruj sosem biatysa. Kolejno ukfadaj: satate, pomidora, pidrka ce-
buli, grycoka, ser. Zamknij burgera druga potdwka butki.

Method of preparation:

Finely dice the onion and cucumber. Chop the dill. Then mix all the ingredients. The sauce is ready! Cut the roll in

half. Place both halves together with the pre-fried cutlets on a baking tray and put them for 5 minutes in an oven
preheated to 170°C. Then spread the sauce on the roll. Put the following ingredients in sequence: lettuce, tomato,
onion feathers, cutlets, cheese. Close the burger with the other half of the roll.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:
Biatys (przepis str. 11) Bialys (recipe p. 11)

Grycok (przepis str. 9) Grycok (recipe p. 9)

- 2 plastry pomidora malinowego - 2 slices raspberry tomato

- kilka lisci ulubionej sataty - a few leaves of your favorite lettuce
- pot czerwonej cebuli - half red onion

- kilka plastréw sera Korycin - several slices of Korycin cheese
Sos: Sauce:

- 200 ml majonezu - 200 ml mayonnaise

- 1 mata czerwona cebula - 1 small red onion

- 1 ogoérek kiszony - 1 pickled cucumber

- po6t peczka kopru - 0.5 bunch dill

- 20 ml miodu - 20 ml honey

13
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FAFERNUCHY / CARROT HONEY BISCUITS

Sposob przygotowania:

Do duzej miski dodaj: 2 rodzaje maki, proszek do pieczenia, séli pieprz. Wymieszaj. Nastepnie wbij jaja, dodaj $mietane,
midd, rozpuszczone masto i wode. Sktadniki wymieszaj. Marchew zetrzyj na drobnych oczkach. Stopniowo zacznij
dodawac starta marchew. Powstatg mase ugniataj do momentu, kiedy ciasto bedzie sprezyste oraz przestanie lepic
sie do rak. Podsypuj je maka, aby uzyskac oczekiwany efekt. Z porcji ciasta uformuj watek jak na kopytka i tnij na mate
kawatki. Fafernuchy uktadaj na wytozonej papierem do pieczenia blaszce. Piecz w 160°C (géra/dot) przez okoto 30-40
minut do uzyskania bursztynowego koloru. Wystudzone po upieczeniu wsyp do papierowej torby, tak moga poleze¢
kilka dni i wiasnie wtedy sg najsmaczniejsze.

Method of preparation:

In a large bowl add: both types of flour, baking powder, salt and pepper. Mix. Then beat the eggs, add cream, honey,
melted butter and water. Mix the ingredients together. Grate the carrots finely on a small shredding side of the
grater. Gradually start adding grated carrots. Knead the resulting mixture until the dough is bouncy and no longer
sticks to your hands. Dust it with flour to get the desired effect. Form a roll from a portion of the dough and cut
into small pieces. Arrange the biscuits on a baking tray lined with baking paper. Bake at 160°C (using standard bake
settings) for about 30-40 minutes until amber in color. When cooled after baking, put them in a paper bag. You can
store them there for a few days - that's when they are the tastiest.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
- 500 g maki pszennej - 500 g wheat flour
- 250 g maki zytniej - 250 g rye flour
- 56l i pieprz do smaku - salt and pepper to taste
-50 g cukru - 50 g sugar
-80 g miodu - 80 g honey
- 180 ml wody - 180 ml water
- 3 g proszku do pieczenia - 3 g baking powder
-2jaja -2eggs
-20 g masta - 20 g butter
- 200 g $mietany 18% - 200 g 18% cream
- 600-800 g marchwi - 600-800 g carrots
15
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KONFITURA Z PIGWY / QUINCE PRESERVE

Sposdéb przygotowania:

Pigwe obierz ze skérki i pozbad? sie srodka. Wtéz do garnka, zasyp cukrem i gotuj na matym ogniu. Z pomaranczy
zetrzyj skorke, owoce wycisnij. Sok z pomaranczy oraz startg skérke dodaj do garnka. Nastepnie dodaj gozdziki
i cynamon. Na matym ogniu gotuj przez okoto 2 godziny, az owoce stang sie miekkie, a catos¢ zgestnieje.
Konfitura idealnie sprawdzi sie jako dodatek do herbaty.

Method of preparation:

Peel the quince and get rid of the center. Put it in a pot, pour sugar on it and cook over low heat. Grate the orange
peel and squeeze the juice out of the fruit. Add the orange juice and grated peel to the pot. Then add cloves and
cinnamon. Cook on low heat for about 2 hours, until the fruit becomes soft and the whole mixture thickens. The
preserve will be a perfect addition to tea.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:
-2 kg pigwy - 2 kg quince

-2 kg cukru - 2 kg sugar

- 2 pomarancze -2 oranges

- 10 gozdzikéw - 10 cloves

- 3 laski cynamonu - 3 cinnamon sticks

17
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PIWO KOZICOWE / JUNIPER BERRY BEER

Sposdéb przygotowania:

Owoce jatowca zblenduj lub utrzyj w mozdzierzu. Do duzego garnka wlej 4,5 | zimnej wody. Gotuj na wolnym
ogniu przez 30 minut. Chmiel zalej pozostatg wodg i zagotuj. Nastepnie dodaj cukier i pozostaw do ostygniecia.
Po 12 godzinach potacz oba wywary. Odlej 200 ml, aby rozpusci¢ w tym drozdze. Odstaw na 20 minut. Powstaty
zaczyn pofgcz z reszta wywaru chmielowo-jatowcowego. Nastepnie odstaw w ciepte miejsce na 12 godzin. Po minionym
czasie wstaw piwo do lodéwki na 3 dni. Przeced? i przelej w wyparzone butelki. Piwo przechowywane w lodoéwce
nadaje sie do spozycia przez kolejne 3 tygodnie.

Method of preparation:

Blend the juniper berries or grind them in a mortar. Pour 4.5 liters of cold water into a large pot. Cook on low heat
for 30 minutes. Pour the remaining water over the hops and bring to a boil. Then add sugar and let it cool. Mix the
two decoctions after 12 hours. Pour off 200 ml to dissolve the yeast in it. Set aside for 20 minutes. Combine the re-
sulting leaven with the rest of the hop-juniper brew. Then set aside in a warm place for 12 hours. After the time has
passed, put the beer in the refrigerator for 3 days. Strain and pour into scalded bottles. Beer stored in the refrigerator
is suitable for consumption for another 3 weeks.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:

-5 wody - 5 water

- 300 g owocoéw jatowca - 300 g juniper berries

- 25 g chmielu citra (mozna uzy¢ innego, - 25 g citra hops (different kind can be used,
citra jest bardzo orzezwiajaca) citra is very refreshing)

- 500 ml miodu - 500 ml honey

- 15 g $wiezych drozdzy - 15 g fresh yeast

- 200 g cukru -200 g sugar

Przepis laureata konkursu kulinarnego ,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competition Taste in tomza”.
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PLACKI ZIEMNIACZANE Z SOSEM GRZYBOWYM
[ POTATO PANCAKES WITH MUSHROOM SAUCE

Sposob przygotowania:

Placki:

Ziemniaki, cebule i czosnek obierz. Ziemniaki zetrzyj na tarce o duzych oczkach. Cebule zetrzyj na tarce o matych
oczkach. Czosnek przecisnij przez praske. Potacz sktadniki. Do catosci dodaj sél, pieprz i odstaw na 30 minut. Po tym
czasie wycisnij nadmiar powstatej wody. Dodaj make i jajka. Doktadnie potacz wszystkie sktadniki. Na rozgrzany olej
wytdz ziemniaczane ciasto i uformuj na ksztatt plackéw. Smaz do momentu zarumienienia.

Sos grzybowy:

Oczys¢ kurki. Obierz cebule i pokrdj w drobng kostke. Rozgrzej masto na patelni. Wrzu¢ cebule na patelnie. W mo-
mencie, gdy cebula sie zeszkli, dodaj kurki. Gdy woda z grzybdw odparuje, mozna doda¢ smietane. Podgrzewaj
do momentu zredukowania sie smietany. Na koniec dodaj sél, pieprz oraz listki tymianku (mozesz posiekac
tymianek, bedzie intensywniej go czuc).

Method of preparation:

Pancakes:

Peel the potatoes, onion and garlic. Grate the potatoes on a coarse side of the grater. Finely grate the onion. Crush
the garlic in a garlic press. Mix the ingredients. Add salt and pepper and set aside for 30 minutes. After that time,
wring out the excess water. Add flour and eggs. Thoroughly mix all the ingredients. Pour the potato batter onto the
heated oil and form into the shape of pancakes. Fry until browned.

Mushroom sauce:

Clean the chanterelles. Peel the onion and cut it into small cubes. Heat the butter in a frying pan. Add the onions to
the pan. The moment the onion becomes soft, add the chanterelles. When the water from the mushrooms evapo-
rates, you can add cream. Heat until the cream is reduced. Finally, add salt, pepper and thyme leaves (you can chop
the thyme, the taste will be more intense).

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
Na placki: Sktadniki na sos grzybowy: For pancakes: Ingredients for mushroom sauce:
- 2,5 kg ziemniakow maczystych - 200 g $wiezych kurek - 2.5 kg floury potatoes - 200 g fresh chanterelles
- 125 g maki pszennej - 1 mata cebula - 125 g wheat flour -1 small onion
-5jaj - 300 ml $mietany 30% -5eggs - 300 ml 30% cream
- 1 tyzka kwasnej smietany - kilka gatazek swiezego - 1 tbsp sour cream - a few sprigs of fresh thyme
- 1 $rednia cebula tymianku - 1 medium onion -50 g butter
- 2 zabki czosnku -50 g masta - 2 garlic cloves - salt and pepper to taste
- s6l i pieprz do smaku - s6l i pieprz do smaku - salt and pepper to taste
- olej do smazenia - frying oil
21
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OCET JABLKOWY / APPLE CIDER VINEGAR

Sposéb przygotowania:

Jabtka umyj, usuri ogonki i pokréj w ¢wiartki. Do wody dodaj cukier i rozpus¢ go. Przygotowane jabtka utéz w duzym
stoju. Catosc zalej przygotowang wczesniej wodg z cukrem. Stoik zakryj gaza lub scierka — do powstania octu niezbed-
ny jest doptyw tlenu. Odstaw w ciemne i ciepte miejsce. Po 30 dniach przeced? i wlej w wyparzone butelki.

Method of preparation:

Wash the apples, remove the stalks and cut them into quarters. Add sugar to water and dissolve it. Put the apples in
alarge jar. Pour the previously prepared sugar water in. Cover the jar with gauze or cloth - oxygen supply is necessa-
ry for the formation of vinegar. Set aside in a dark and warm place. After 30 days, strain and pour into scalded bottles.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:

- 2 kg jabtek (najlepiej szara reneta lub papieréwka) - 2 kg apples (preferably russet or yellow transparent)
- 2| przegotowanej i ostudzonej wody - 2 I boiled and cooled water

-250 g cukru -250 g sugar

23
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KARTACZE /[ POTATO DUMPLINGS WITH MEAT

Sposob przygotowania:

Ziemniaki potacz ze sobg, dodaj sél i make. Cebule pokroj w kostke i podsmaz do zarumienienia. Mieso wymieszaj
z cebulg i przyprawami. Nastepnie uformuj kartacze. Gotuj we wrzatku przez 20 minut. Gotowe kartacze mozesz
podac z zasmazka.

Method of preparation:
Mix the potatoes together, add salt and flour. Dice the onion and fry until browned. Mix the meat with the onions and
spices. Then form the dumplings. Cook in boiling water for 20 minutes. You can serve the finished dumplings with roux.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:

Na ciasto: For the dough:

- 1 kg startych, odcis$nietych ziemniakéw - 1 kg grated, drained potatoes

- 500 g ugotowanych i zmielonych ziemniakéw - 500 g boiled and mashed potatoes

- 150 g maki ziemniaczanej - 150 g potato flour

- szczypta soli - a pinch of salt

Na farsz: For the filling:

- 500 g ugotowanego i zmielonego miesa - 500 g cooked and ground pork and beef meat
wieprzowo-wotowego - 1 large onion

-1 duza cebula - salt and pepper to taste

- 5Ol i pieprz do smaku

Przepis laureata konkursu kulinarnego,,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competition Taste in tomza”.
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REJBAK / MEAT AND POTATO CAKE

Sposdéb przygotowania:

Ziemniaki, cebule i czosnek obierz i zetrzyj na drobnych oczkach. Kietbase i boczek podsmaz na suchej patelni. Pod
koniec smazenia dodaj smalec. Mieso z gorgcym ttuszczem potacz z ziemniakami. Do powstatej masy dodaj jajka,
make oraz przyprawy. Catos¢ wlej do blaszki wytozonej papierem do pieczenia. Piecz przez godzine w 180°C.

Method of preparation:

Peel and finely grate the potatoes, onion and garlic. Fry the sausage and bacon in a dry pan. At the end of frying,
add lard. Mix the meat and the hot fat with the potatoes. Add eggs, flour and spices to the resulting mixture. Pour
the whole mixture into a baking tray lined with baking paper. Bake for one hour at 180°C.

Potrzebne skiadniki: Ingredients needed:
- 1,5 kg ziemniakow - 1.5 kg potatoes

- 250 g kietbasy - 250 g sausage

- 250 g wedzonego boczku - 250 g smoked bacon
-150 g smalcu -150glard

-2jaja -2eggs

- 100 g maki pszennej - 100 g wheat flour

- 20 g otartego majeranku - 20 g grated marjoram

- 5Ol i pieprz do smaku - salt and pepper to taste
-1 duza cebula - 1 large onion

- 5 zgbkéw czosnku - 5 garlic cloves

Przepis laureata konkursu kulinarnego ,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competition Taste in tomza”.
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NALEWKA Z CZARNEGO BZU
/[ ELDERBERRY TINCTURE

Sposob przygotowania:
Wszystkie sktadniki dodaj do duzego stoja. Doktadnie wymieszaj. Odstaw na 30 dni w ciemne, chtodne miejsce.

Method of preparation:
Add all ingredients to a large jar. Mix thoroughly. Set aside in a dark, cool place for 30 days.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
- 11soku z czarnego bzu - 1l elderberry juice
- 500 ml woédki - 500 ml vodka
- 500 ml sprirytusu - 500 ml spirit
- 100 ml soku z cytryny - 100 ml lemon juice
- 10 gozdzikéw - 10 cloves
29
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BUZA / MILLET DRINK
WITH RAISINS AND HONEY

Sposob przygotowania:

Kasze wrzu¢ do wrzacej wody. Gotuj przez 10 minut, przecedz przez sitko i ostudz wode, ktéra jest gtownym
sktadnikiem Buzy. Drozdze rozpusc¢ w 200 ml cieptej wody z dodatkiem 25 g cukru. Gdy zaczng pracowa¢, dodaj
je do wody po kaszy. Wyparz cytryny. Wycisnij z nich sok. Dodaj do wywaru sok z cytryn oraz pozostate czesci cy-
trusa (miazsz i skorke). Do catosci dodaj: cukier, midd i rodzynki. Odstaw w ciepte miejsce na 12 godzin. Po minionym
czasie rodzynki powinny wyptynac na wierzch, co bedzie oznaczac, ze napdj jest gotowy do przecedzenia i przelania
do butelek. Buze podawaj schtodzona. Przechowywanie w lodéwce zapewni przydatnos¢ do spozycia przez 4 dni.

Method of preparation:

Put the groats into boiling water. Cook for 10 minutes, strain through a sieve and cool the water, which is the main
ingredient of this drink. Dissolve the yeast in 200 ml of warm water with 25 g of sugar. When it activates, add it to the
water that was used for groats. Scald the lemons. Squeeze the juice out of them. Add the lemon juice and the remain-
ing parts of the citrus (pulp and peel) to the mix. Add sugar, honey and raisins. Set aside in a warm place for 12 hours.
After the time has passed, the raisins should float to the top, which will mean that the drink is ready to be strained and
poured into bottles. Serve the drink chilled. Storing in the refrigerator will ensure 4 days of shelf life.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:
- 150 g kaszy jaglanej - 150 g millet groats

- 2| wody -2 | water

- 15 g swiezych drozdzy - 15 g fresh yeast

-2 cytryny - 2lemons

- 100 g rodzynek - 100 g raisins

-100 g cukru - 100 g sugar

- 100 g miodu - 100 g honey
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TRADYCYJNY PLACEK DROZDZOWY
/| TRADITIONAL YEAST CAKE

Sposdb przygotowania:

Wszystkie sktadniki do drozdzowego ciasta powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Zottka utrzyj z cukrem w garn-
ku, podgrzewajac na matym ogniu. Drozdze rozpus¢ w garnku z cieptym mlekiem, dodaj tyzke maki i tyzeczke cukru.
Pofacz sktadniki. Pozostaw w cieptym miejscu do wyrosniecia. Rozpus¢ masto — zostaw odrobine do wysmarowania
blachy. Cytryne sparz wrzatkiem, osusz i zetrzyj na tarce o drobnych oczkach. Dodaj startg cytryne do maki. Nastepnie
dodaj drozdze i zéttka zagarniajac tyzka make od brzegdw. Teraz zacznij stopniowo dodawac mleko, jednoczesnie
wyrabiajac ciasto tak, aby do ciasta dostato sie jak najwiecej powietrza. Posdl. Gdy ciasto zacznie odklejac sie od reki,
zacznij stopniowo wlewac roztopione masto, nie przestawaj wyrabiac ciasto. Przykryj sciereczka i pozostaw do wyro-
$niecia na godzine. Twardg rozmieszaj z cukrem pudrem i 1 jajkiem. Ciasto roztéz na stolnicy, delikatnie je sptaszcza-
jac. Twardg wytdz na ciasto, delikatnie zwin w rolade. Wysmaruj blache mastem, natéz ciasto i odstaw na 15 min.
Posmaruj placek biatkiem z jaj, mozna dodac kruszonke. Piecz w 180° C przez 45 min.

Method of preparation:

All ingredients for the yeast dough should be at room temperature. Beat egg yolks with sugar in a pot over low heat.
Dissolve yeast in a pot with warm milk, add a tablespoon of flour and a teaspoon of sugar. Combine the ingredients.
Leave in a warm place to rise. Melt the butter — leave a little to grease the baking tray. Scald the lemon with boiling
water, dry it and grate it finely on a grater. Add the grated lemon to the flour. Then add the yeast and egg yolks, scoop-
ing the flour, from the edges with a spoon. Now start adding milk gradually, while kneading the dough in a way that
as much air as possible enters it. Add salt. When the dough begins to unstick from your hand, start gradually pouring
in the melted butter, don't stop kneading the dough. Cover with a cloth and leave to rise for an hour. Mix curd cheese
with powdered sugar and 1 egg. Spread the dough on a pastry board and gently flatten it. Spread the cottage cheese
on the dough then gently roll it into a roll. Grease a baking tray with butter, put the dough on it and set aside for 15 min-
utes. Brush the cake with egg whites, you can add crumble topping. Bake at 180°C for 45 min.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:

- 1 kg maki -1 kg flour
- 6 z6ttek - 6 egg yolks
- 600 ml cieptego mleka - 600 ml warm milk
-300 g cukru -300 g sugar
- otarta skérka z 1 cytryny - 1 grated lemon peel Przepis laureata
P - 100 g fresh t konkursu kulinarnego
- 100 g swiezych drozdzy - g fresh yeas Zasmakuj w tomzy”
- 250 g masta roélinnego - 250 g vegetable butter Winning recipe of the culinary
competition
- 300 g ttustego twarogu - 300 g fat curd cheese Taste in tomza”.
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KISZONY CZOSNEK / PICKLED GARLIC

Sposob przygotowania:

Przygotuj 2-litrowy stdj. Przekrojone na pot gtéwki czosnku $cisto pouktadaj w stoiku. Nastepnie wtéz koper, ziele
angielskie, ziarenka pieprzu i gorczyce. Sél rozpus¢ w wodzie. Taka zawiesing zalej czosnek w stoiku. Proces kiszenia
trwa okoto 10-20 dni. S$t6j przechowuj w chtodnym miejscu. Po tym czasie wynie$ do chtodnego, ciemnego miejsca,
np. piwniczki, uprzednio dobrze dokrecajgc stoik.

Method of preparation:

Prepare a 2-liter jar. Tightly arrange the halved bulbs of garlic in the jar. Then add dill, allspice, peppercorns and mustard
seeds. Dissolve the salt in water. Pour pickle over the garlic in the jar. The pickling process takes about 10-20 days. Store
the jar in a cool place. After this time, take it to a cool, dark place, such as a cellar, bottling the jar well beforehand.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:

- 6 gtéwek czosnku - 6 garlic bulbs

- 2 szt. kwiatéw kopru - 2 dill flowers

- 20 g gorczycy - 20 g mustard seeds

- 5 kulek ziela angielskiego - 5 allspice berries

- 10 ziarenek pieprzu - 10 peppercorns

Zalewa: Pickle:

-na 1 litr wody 25 gramoéw soli - 25 grams of salt per 1 liter of water
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KISZONE KURKI Z ROZMARYNEM
[/ PICKLED CHANTERELLES WITH ROSEMARY

Sposob przygotowania:

Oczyszczone kurki zblanszuj w wodzie z solg, nastepnie odced? i pozostaw catg wode. Do stoika wtoz kurki, roz-
maryn, pieprz, ziele i listek laurowy. Catos¢ zalej wodg pozostatg z gotowania. Koniecznie tak, aby wszystko byto
pod woda. Po 7 dniach bedzie gotowe do spozycia.

Method of preparation:

Blanch the cleaned chanterelles in water with salt, then strain them and leave the water for later. Put the chan-
terelles, rosemary, peppercorns, allspice and bay leaves in a jar. Fill the whole thing with water that was left from
cooking. All ingredients must be submerged. It will be ready for consumption after 7 days.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:

- 200 g kurek - 200 g chanterelles

- gafazka rozmarynu - 1 rosemary sprig

- gtéwka czosnku - 1 garlic bulb

- 10 ziaren pieprzu - 10 peppercorns

- 5 ziaren ziela angielskiego - 5 allspice berries

- 3 liscie laurowe - 3 bay leaves

- kwiaty kopru/lub koper - dill flowers and/or dill

-300 ml wody - 300 ml water

- 30 g soli do przetworéw - 30 g salt for preserves
37
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PIEROGI Z KASZA GRYCZANA I WEDZONYM
TWAROGIEM / PIEROGIES WITH BUCKWHEAT
GROATS AND SMOKED CURD CHEESE

Sposdb przygotowania:

Farsz:

Kasze gryczang ugotuj na sypko w osolonej wodzie. Odstaw do wystygniecia. Pietruszke posiekaj. Nastepnie potacz
wszystkie sktadniki. Farsz gotowy!

Ciasto:

Suche skfadniki wsyp do miski. Wode zagotuj i rozpus¢ w niej masto, a nastepnie wlej do miski z maka. Dodaj jajka
i zagnie¢ ciasto. Pozostaw na 30 min w szczelnie zamknietym pojemniku. Po tym czasie rozwatkuj i wytnij krazki,
a nastepnie wypetnij je farszem. Zlep pierogi sposobem, ktory lubisz najbardziej. Pierogi wrzuci¢ do wrzgcej
i osolonej wody z olejem, nastepnie gotuj okoto 10 minut.

Method of preparation:

Filling:

Cook buckwheat groats in salted water until they become tender. Set them aside to cool. Chop the parsley. Then mix
all the ingredients. The filling is ready!

Dough:

Pour the dry ingredients into a bowl. Boil the water and melt the butter in it, then pour it into the bowl with the flour.
Add the eggs and knead the dough. Leave it for 30 minutes in a tightly closed container. After that time, roll the dough
out and cut circles out of it, then fill them with filling. Fold pierogies together the way you like best. Drop them into
boiling and salted water with oil, then cook for about 10 minutes.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:
Ciasto: Farsz: Dough: Filling:
- 900 g maki pszennej typ 500 - 500 g ugotowanej kaszy gryczanej - 900 g wheat flour type 500 - 500 g cooked buckwheat groats
- 300 g maki krupczatki - 200 g twarogu wedzonego - 300 g coarse grained wheat flour - 200 g curd cheese
- 3jaja - peczek natki pietruszki -3eggs - 1 bunch parsley
- 500 ml wody -2 jajka - 500 ml water -2eggs
-50 g masta - 5Ol i pieprz do smaku - 50 g butter - salt and pepper to taste
-25gsoli -25gsalt
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NALEWKA Z OWOCOW JALOWCA
/ JUNIPER BERRY TINCTURE

Sposob przygotowania:

Owoce jatowca zblenduj lub rozetrzyj w mozdzierzu. Nastepnie dodaj do duzego stoja. Zalej jatowiec alkoholem. Dodaj
midd. Catos¢ wymieszaj, aby midd sie rozpuscit. Zakrec stéj i odstaw na 3 tygodnie. Gotowe! Pij na zdrowie!

Warto dodac¢, ze nalewka z jatowca ma wiele wiasciwosci zdrowotnych. Pomoze Ci rozwigzac¢ problemy krazenio-
wo-oddechowe, dolegliwosci pokarmowe, a nawet pozby¢ sie cellulitu. Smiem twierdzi¢, ze Jatowcdwka zostanie
z Tobg na dtuzej.

Method of preparation:

Blend or grind the juniper berries in a mortar. Then put in a large jar. Pour the alcohol over the juniper. Add honey:. Stir the
whole mixture so that the honey dissolves. Close the jar and set it aside for 3 weeks. Done! Drink to your health!

It is worth adding that juniper tincture has many health benefits. It will help you solve circulatory and respiratory prob-
lems, digestive ailments, and even get rid of cellulite. | dare say that juniper tincture will become one of your favourites.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:
- 80 g owocdw jatowca - 80 g juniper berries
- 500 ml wodki - 500 ml vodka
- 500 ml spirytusu - 500 ml spirit
-300 g miodu - 300 g honey
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SALATA Z SEREM KORYCINSKIM I WEDZONYM
BOCZKIEM / KORYCIN CHEESE AND SMOKED
BACON SALAD

Sposdb przygotowania:

Boczek upiecz do chrupkosci. Jaja ugotuj na twardo. Ser pokrdj na mate kawatki, wedle upodobania. Cebule pokroj
w pidra. Ogorek pokroj w pdtplastry. Truskawki przekréj na pdt lub ¢wiartki. Do satatki przygotuj dressing. Do stoika wlej
100 ml oliwy pietruszkowej, dodaj midd, ocet, sok z cytryny, sél i pieprz. Zakre¢ stoik i energicznie wstrzasnij. Wszystkie
sktadniki wymieszaj w misce. Przed podaniem wytdz na talerz i dodaj przygotowany dressing.

Method of preparation:

Bake bacon until crispy. Hard boil the eggs. Cut cheese into small pieces, as you see fit. Cut the onion into feathers. Cut
cucumber into half slices. Cut strawberries in half or quarters. Prepare the dressing for the salad. Pour 100 ml of parsley oil
into a jar, add honey, vinegar, lemon juice, salt and pepper. Close the jar and shake vigorously. Mix all the ingredients in a
bowl. Before serving, put on a plate and add the prepared dressing.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:

- 100 g szpinaku

- 50 g sera korycinskiego
- 80 g wedzonego boczku
-2jaja

- 0,5 czerwonej cebuli

- 1 ogorek zielony

- 4 truskawki

-6 malin

- oliwa pietruszkowa (przepis str. 58)
- 60 ml miodu

-30 ml ocet

- 30 ml soku z cytryny

- sol i pieprz

- 100 g spinach

- 50 g Korycin cheese
- 80 g smoked bacon
-2eggs

- half red onion

- 1 green cucumber

- 4 strawberries

- 6 raspberries

- parsley oil (recipe p. 58)
- 60 ml honey

- 30 ml vinegar

-30 mllemon juice

- salt and pepper
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GRUSZEWNIK / DRIED PEAR COMPOTE

Sposob przygotowania:

Wszystkie owoce umyj i pokréj. Wrzu¢ do garnka. Nastepnie zalej zimng wodg. Przykryty garnek odstaw na
12 godzin, aby owoce sie namoczyty. Po tym czasie dodaj cynamon, gozdziki i trawe cytrynowa. Gotuj pod
przykryciem na matym ogniu przez 3 godziny. Na koniec dodaj midd. Garnek z kompotem zdejmij z ognia
i pozostaw do wystygniecia. Zimny kompot odced?.

Gruszewnik pijemy podczas wigilijnej wieczerzy. Warto jednak doda¢, ze schtodzony idealnie orzezwia w upalne dni.

Method of preparation:

Wash and chop all fruits. Put them in a pot. Then pour cold water in. Set the covered pot aside for 12 hours for the fruits
to soak. After that time, add cinnamon, cloves and lemongrass. Cook while covered on low heat for 3 hours. Finally, add
honey. Take the pot with the compote off the heat and let it cool. Strain the cold compote.

We drink Gruszewnik during Christmas Eve supper. However, it is worth adding that a chilled one is a perfect refresh-
ment during hot days.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:

- 300 g suszonych gruszek - 300 g dried pears

- 300 g ulegatek suszonych (dzika gruszka) - 300 g dried wild pears

- 4 gruszki wedzone - 4 smoked pears

- 5-6 cm kawatek kory cynamonu - 5-6 cm piece of cinnamon bark
- 10 gozdzikéw - 10 cloves

- kilka zdzbet trawy cytrynowej - a few blades of lemongrass

- 100 ml miodu - 100 ml honey
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KREM Z KISZONE] KAPUSTY
/ CREAMY SAUERKRAUT SOUP

Sposob przygotowania:

Odtdz gars¢ kapusty i odsacz na sitku. Pozostata kapuste witéz do garnka i zalej 1 | wody. Gotuj na matym ogniu
przez godzine. Warzywa pokréj w kostke i podsmaz na masle. Gdy zarumienia sie, na patelnie wlej pozostata
wode i dus$ pod przykryciem 30 min. Catos¢ potacz z kapusta. Podgotuj 15 min i zblenduj. Odsgczong kapuste
podsmaz na rozgrzanym oleju i odsacz na reczniku papierowym. Krem udekoruj prazong kiszong kapusta.

Method of preparation:

Set aside a handful of sauerkraut and strain it in a sieve. Put the remaining sauerkraut in a pot and add 1 liter of wa-
ter. Cook on low heat for an hour. Dice the vegetables and fry them in butter. When they brown, pour the remaining
water into the pan and simmer with the lid on for 30 minutes. Combine everything with the sauerkraut. Simmer for
15 min and blend it. Fry the strained sauerkraut in hot oil and drain on a paper towel. Garnish the soup with roasted

sauerkraut.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:
- 1 kg kiszonej kapusty - 1 kg sauerkraut

- 300 g obranych ziemniakéw - 300 g peeled potatoes
- 3 pietruszki - 3 parsley roots

- 2 duze cebule - 2 large onions

-1 por - 1leek

- 21 bulionu warzywnego - 2 vegetable stock

- 3 tyzki kminu rzymskiego - 3 tbsp cumin

- 6 zabkoéw czosnku - 6 garlic cloves

- 5ol i pieprz do smaku - salt and pepper to taste
- 0,5 tyzeczki chilli - 0.5 tsp chilli

- 3 tyzki miodu - 3 tbsp honey

- 21 wody - 2l water

- 250 g serka smietankowego - 250 g cream cheese

- 100 g masta - 100 g butter

- 100 ml oleju roslinnego - 100 ml vegetable oil
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KISZONE BURAKI / PICKLED BEETS

Sposéb przygotowania:

Buraki doktadnie umyj i odetnij stwardniate korice. Nastepnie pokrdj na kawatki i utéz w stoiku. Dodaj pieprz, ziele
angielskie i lis¢ laurowy. Zalej woda wymieszang z sola. Buraki muszg by¢ catkowicie zakryte. Potrzasnij stoikiem
i docisnij buraki. Stoik zamknij i pozostaw w temperaturze pokojowej. Po kilku dniach rozpocznie sie fermentacja.
Wowczas stoik nalezy odstawi¢ do chtodnego pomieszczenia (optymalna temperatura kiszenia to 0 — 10°C). Buraki
beda gotowe do wykorzystania po kilku dniach. Otworz stoik, zbierz powstatg piane i wykorzystaj kiszone buraki

w swojej kuchni. Po otwarciu nalezy przechowywac w lodéwce.

Method of preparation:

Wash the beets thoroughly and cut off the hardened ends. Then cut into pieces and put in a jar. Add pepper, all-
spice and bay leaves. Pour water mixed with salt in. The beets must be completely covered by it. Shake the jar and
press the beets down. Close the jar and leave it at room temperature. After a few days, fermentation will begin. Then
the jar should be put in a cool room (the optimal pickling temperature is 0 - 10°C). The beets will be ready after a
few days. Open the jar, collect the formed foam and use the pickled beets in your cooking. Once opened, store in
the refrigerator.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:
- 1 kg burakéw - 1kg beets
- 200 ml soku z kiszonej kapusty - 200 ml sauerkraut juice
- 10 ziaren pieprzu - 10 peppercorns
- 4 ziarna ziela angielskiego -4 allspice berries
- 2 lidcie laurowe - 2 bay leaves
-11wody - 1l water
-25gsoli -25gsalt
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ZAGUBY /| DUMPLINGS WITH POTATO FILLING

Sposdéb przygotowania:

Ciasto:

Zagotuj wode i dodaj do niej olej. Make potacz z woda. Kolejno dodaj jajo i sol. Catos¢ dobrze zagnied, szczelnie
przykryj i odstaw na 30 min.

Farsz:

Ziemniaki, cebule i czosnek zetrzyj na tarce o drobnych oczkach. Wytdz na sito na okoto pot godziny, aby pozby¢
sie nadmiaru wody z warzyw. Rozgrzej olej na patelni. Odcisnieta mase ziemniaczang smaz do momentu odpa-
rowania wody. Ostudz.

Zaguby:

Ciasto rozwatkuj na stolnicy na ksztaft prostokata. Na ciasto wytdz farsz i zawin w scista rolade. Nastepnie pokrdj w plastry
grubosci okoto 1,5-2 cm. Zagotuj wode z odrobing oleju i soli. Zaguby wrzu¢ do gotujacej sie wody. Po 15 minutach beda
gotowe! Najlepiej smakuja ze skwarkami z boczku i zasmazka z cebuli.

Method of preparation:

Dough:

Boil the water and add oil to it. Combine flour with the water. Next, add an egg and salt. Knead the whole thing well,
cover it tightly and set aside for 30 minutes.

Filling:

Grate the potatoes, onion and garlic finely on a small shredding side of the grater. Put them in a sieve for about half an
hour to get rid of excess water from the vegetables. Heat the oil in a frying pan. Fry the drained potato mixture until
the water evaporates. Cool it.

Dumplings:

Roll out the dough on a pastry board into a rectangular shape. Spread the stuffing on the dough and wrap it into a
tight roll. Then cut into slices about 1,5-2 cm thick. Boil water with a little oil and salt. Drop the dumplings into the
boiling water. They will be ready in 15 minutes! They taste best with bacon cracklings and onion roux.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:

Skfadniki na ciasto: - 3 duze biate cebule Ingredients for the dough: - 3 large white onions
- 600 g maki pszennej - 3 zabki czosnku - 600 g wheat flour - 3 garlic cloves

-300 ml wody - 30 g majeranku - 300 ml water - 30 g marjoram
-10gsoli -20gsoli -10gsalt -20gsalt

- 1jajo - 15 g S$wiezo mielonego -1egg - 15 g freshly ground
- 10 ml oleju rodlinnego pieprzu - 10 ml vegetable oil pepper

Sktadniki na farsz: - 30 ml oleju roslinnego Ingredients for the filling: - 30 ml vegetable oil
- 1200 g obranych ziemniakéw - 1200 g peeled potatoes
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AMONIACZKI /| AMMONIA COOKIES

Sposdéb przygotowania:

Potacz ze sobg suche skfadniki. Masto pokrdj na drobne kawatki. Potgcz ze sobg wszystkie sktadniki, zagniatajac.

Uformuj kulke i zawin w folie spozywczg. Pozostaw w lodéwce na 12 godzin. Schtodzone ciasto wkfadaj parami

do maszynki ze specjalng korncowka do ciastek. Piecz w 180-200°C na ztoty kolor.

Method of preparation:

Combine dry ingredients. Cut the butter into small pieces. Combine all ingredients again while kneading them. Form

a ball and wrap in cling film. Leave it in the refrigerator for 12 hours. Put the portions of the cooled dough into a meat

grinder with a special cookie attachment. Bake at 180-200°C until they become golden brown.

Potrzebne sktadniki:

- 650 g maki

-250 g masta

-200 ml miodu

- 4 26ttka

- 75 g kwasnej Smietany

-20gsmalcu

-2 g proszku do pieczenia (p6t tyzeczki)

-2 g amoniaku

Ingredients needed:

- 650 g flour

- 250 g butter

- 200 ml honey

-4 egg yolks

- 75 g sour cream

-20glard

- 2 g baking powder (half a teaspoon)

- 2 g baker’s ammonia

Przepis laureata konkursu kulinarnego,,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competitionTaste in tomza”.
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PAMPUCHY Z JABLKAMI / APPLE PANCAKES

i -

Sposdéb przygotowania:
Jabtka obierz, pozbadz sie srodka, pokrodj w plastry. Nastepnie wymieszaj jabtka z resztg sktadnikéw. Odstaw ciasto
na 30 minut. Rozgrzej olej na patelni. Smaz placki do zarumienienia sie. Podawaj z ulubionymi dodatkami.

Method of preparation:
Peel the apples, get rid of the center and cut them into slices. Then mix the apples with the rest of the ingredients.
Set the batter aside for 30 minutes. Heat oil in a frying pan. Fry the pancakes until browned. Serve with your favorite

toppings.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
- 500 ml mleka - 500 ml milk

- 640 g maki pszennej - 640 g wheat flour

-2jaja -2eggs

- szczypta soli - pinch of salt

-15g cukru - 15 g sugar

- 5 g sody oczyszczonej - 5 g baking soda

- 4 jabtka - 4 apples

- olej roslinny - vegetable oil

Przepis laureata konkursu kulinarnego ,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competition Taste in tomza”.
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ZUPA Z NARWIANSKICH RYB
/ NAREW RIVER FISH SOUP

Sposob przygotowania:

Rybe wtéz do garnka, zalej woda. Nastepnie zagotuj i wrzuc¢ warzywa, cebule wczesniej przypal. Dodaj przyprawy

i pozostate sktadniki. Gotuj na matym ogniu okoto 2 godziny. Dopraw solg i pieprzem. Podawaj z kawatkami ryby

z wywaru. Udekoruj pietruszka.

Method of preparation:

Put the fish in a pot, fill it with water. Then bring to a boil and throw in the vegetables, roast the onions beforehand.

Add spices and other ingredients. Cook on low heat for about 2 hours. Season with salt and pepper. Serve with

pieces of fish from the broth. Garnish with parsley.

Potrzebne skiadniki:

- wypatroszony leszcz z gtowa — 2 kg (lub inne ryby
rzeczne)

- 3 marchewki

- 2 pietruszki

-3 cebule

-1 seler

- 8 ziaren ziela angielskiego

- 10 ziaren pieprzu

- 5 lisci laurowych

- 1 papryczka chilli

-3 1wody

- 2 tyzki papryki suszonej

- 1 gtéwka czosnku

- 2 tyzki lubczyku ($wiezy peczek lub suszony)

- 1 peczek natki pietruszki

- 100 ml sosu rybnego (opcjonalnie, zdecydowanie
podkresli smak)

- s6l i pieprz do smaku

Ingredients needed:

- gutted bream with head - 2 kg (or other river fish)

- 3 carrots

- 2 parsley roots

- 3 onions

- 1 celery root

- 8 allspice berries

- 10 peppercorns

- 5 bay leaves

- 1 chilli pepper

-3 water

- 2 tablespoons dried paprika

- 1 garlic bulb

- 2 tablespoons lovage (fresh bunch or dried)

- 1 bunch parsley

- 100 ml fish sauce (optional, will definitely
enhance the taste)

- salt and pepper to taste
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OLIWA PIETRUSZKOWA / PARSLEY OIL

Sposob przygotowania:

Zagotuj wode, zblanszuj przez 20 sekund natke pietruszki. Nastepnie zahartuj natke w wodzie z lodem. Odced?
przez sitko i wycisnij. Podgrzej oliwe do 68 stopni. Zahartowang natke zalej podgrzang oliwg i zblenduj na gtadka
mase. Catos¢ przeced? przez gaze.

Method of preparation:

Boil the water and blanch the parsley for 20 seconds. Then shock the parsley in ice water. Drain it through a sieve and
wring it out. Heat the olive oil to 68 degrees. Pour the heated oil over the parsley and blend to a smooth paste. Strain
the whole thing through gauze.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
- 200 g natki pietruszki - 200 g parsley
- 200 ml oliwy z oliwek - 200 ml olive oil
- 21 wody - 2 | water
- 10 g soli -10gsalt
- okoto 0,5 kg lodu w kostkach - 0.5 kg ice cubes
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SOK Z CZARNEGO BZU / ELDERBERRY JUICE

Sposdéb przygotowania:

Owoce czarnego bzu oddziel od zielonych czesci, usur niedojrzate (to te zielone i czerwone owoce, ktére pojawiaja
sie obok granatowo-czarnych juz dojrzatych). Doktadnie umyj owoce bzu, przetéz do garnka, zalej wodg i zagotu;j.
Pozostaw na 12 godzin w cieptym miejscu. Nastepnie wywar z owocdw bzu przecedzZ przez gaze. Do powstatego
soku dodaj cukier i podgrzej do momentu roztopienia cukru. Na koniec dodaj sok z 5 cytryn, zagotuj. Gotowe!

Sok nalezy przela¢ do wyparzonych butelek lub stoikdw.

Method of preparation:

Separate the elderberries from the green parts, remove the unripe ones (these are the green and red fruits that appear
next to the dark blue or black ones, which are already ripe). Thoroughly wash the elderberries, put them in a pot, pour
the water in and bring to a boil. Leave it in a warm place for 12 hours. Then strain the elderberry broth through gauze.
Add sugar to the produced juice and heat it until the sugar melts. Finally, add the juice from 5 lemons and boil. Donel!
Pour the juice into scalded bottles or jars.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
- 12-litrowe wiadro kisci owocdw czarnego bzu - 12 | bucket of elderberry fruit bunches
-2l wody -2l water
-2 kg cukru - 2 kg sugar
-5 cytryn - 5lemons
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CHUTNEY Z CZERWONE] CEBULI
- / RED ONION CHUTNEY

Sposob przygotowania:

Obierz cebule i pokroj w pidrka. Na duzej patelni rozgrzej olej i wrzu¢ cebule, czosnek i chilli. Catos¢ smaz na matym
ogniu do zarumienienia. Dodaj wino, ocet, midd, cukier, sél i pieprz. Nastepnie podsmaz wszystko przez 5 minut.
Przetéz do stoikdw i zawekuj, aby wydtuzy¢ czas przydatnosci do spozycia.

Method of preparation:

Peel the onions and slice them into feathers. In a large frying pan, heat the oil and add the onions, garlic and the chilli
pepper. Fry over low heat until brown. Add wine, vinegar, honey, sugar, salt and pepper. Then fry everything for 5 min-
utes. Put in jars and bottle them to extend shelf life.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
- 2 kg czerwonej cebuli - 2 kg red onions

- 6 zabkéw czosnku - 6 garlic cloves

- 1 papryczka chilli - 1 chilli pepper

- 80 ml octu balsamicznego - 80 ml balsamic vinegar
- 100 g miodu - 100 g honey

- 100 g cukru brazowego - 100 g brown sugar

- 3 listki laurowe - 3 bay leaves

- 100 ml czerwonego, wytrawnego wina - 100 ml dry red wine

- 5Ol i pieprz do smaku - salt and pepper to taste
- olej roslinny - vegetable oil
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GULASZ Z DZICZYZNY [ VENISON STEW

Sposéb przygotowania:

Marynata:

Wszystkie suche sktadniki rozetrzyj w mozdzierzu. Dodaj wino i sos sojowy. Nastepnie cato$¢ wymieszaj.

Gulasz:

Mieso oczys¢ z bton i pokrdj w 2 cm kostke. Dodaj marynate i odstaw na 12 godzin do loddwki. Po tym czasie ob-
tocz mieso w mace i usmaz na rozgrzanym smalcu, tak aby mieso byto zarumienione z kazdej strony. Smaz matymi
partiami, zeby mieso nie zaczeto sie dusi¢. Usmazone mieso wrzu¢ do duzego garnka. Mieso zalej wodga, dodaj liscie
laurowe, ziele angielskie i przecisniety przez praske czosnek. Gdy mieso bedzie miekkie, zacznij smazy¢ warzywa
(od najbardziej twardych). Podsmazone warzywa dodawaj do garnka. Kiedy w garnku beda juz wszystkie skfadniki,
gotuj przez kolejne 30 minut. Na koniec dopraw solg i pieprzem do smaku. Gulasz podawaj z kwasng $mietana.

Method of preparation:

Marinade:

Grind all dry ingredients in a mortar. Add wine and soy sauce. Then mix everything.

Stew:

Remove the membrane from the meat and cut it into 2 cm cubes. Add the marinade and put in the refrigerator for
12 hours. After this time, coat the meat in flour and fry in hot lard so that the meat is browned on all sides. Fry in small
portions so that the meat does not start to braise. Put the fried meat into a large pot. Pour water over the meat, add bay
leaves, allspice, and garlic crushed in a press. When the meat is tender, start frying the vegetables (starting with the tough-
est ones). Add the sautéed vegetables to the pot. When all the ingredients are in the pot, cook for another 30 minutes.
Finally, season with salt and pepper to taste. Serve the stew with sour cream.

Potrzebne skladniki: Ingredients needed:

Marynata:

- 12 ziaren jatowca

- 10 ziaren pieprzu

- 4 zabki czosnku

- 3 gatazki tymianku

- 3 gatazki rozmarynu

- 200 ml czerwonego wina
- 100 ml sosu sojowego
Gulasz:

- 2kg miesa z dziczyzny
(dzik, jelen lub sarna)

-500 g papryki

-500 g marchwi

- 500 g pietruszki

- 500 g cebuli

-500 g pieczarek

- 5 lisci laurowych

- 10 ziaren ziela angielskiego
- 4 zabki czosnku

- 200 g maki pszennej
-3 1 wody

-500 g smalcu

- 56l i pieprz do smaku

- 100 ml kwasnej Smietany

Marinade:

- 12 juniper berries
- 10 peppercorns
-4 garlic cloves

- 3 thyme sprigs

- 3 rosemary sprigs
- 200 ml red wine

- 100 ml soy sauce
Stew:

- 2 kg venison (wild boar,
deer or roe deer)

-500 g peppers
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-500 g carrots

- 500 g parsley root
-500 g onions

- 500 g mushrooms
- 5 bay leaves

- 10 allspice berries
- 4 garlic cloves

- 200 g wheat flour
-3l water

-500g lard

- salt and pepper to taste

- 100 ml sour cream
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ZUPA Z GASEK / CHANTERELLE SOUP

Sposéb przygotowania:

Suszone grzyby zalej wodga i mocz przez kilka godzin. Cebule zeszklij na oleju, dodaj przecisniety przez pra-
ske czosnek i dorzu¢ masto, nastepnie wrzu¢ oczyszczone gaski. Smaz na patelni do momentu odparowania
wody. Do wiekszego garnka wlej bulion i dorzu¢ kurki. Marchew, pietruszke i seler obierz i pokréj w drobnga
kostke. Na patelni po kurkach rozgrzej olej i wrzu¢ pokrojone warzywa. Smaz do zarumienienia sie, nastepnie
dodaj do garnka z kurkami. Namoczone grzyby posiekaj w drobng kostke i dorzu¢ do zupy razem z woda,
w ktérej sie moczyty. Gotuj na wolnym ogniu okoto 1 godzine. Liscie tymianku oddziel od zdrewniatych gata-
zek i dorzu¢ do smaku na koniec. Dopraw solg i pieprzem do smaku. Najlepiej smakuje ze smietana.

Method of preparation:

Pour water over the dried mushrooms and soak for several hours. Fry the onion in oil, add garlic crushed in a press,
butter and then washed chanterelles. Fry in the pan until the water evaporates. Pour the broth into a larger pot and
add the chanterelles. Peel the carrots, parsley and celery roots and cut them into small cubes. In the pan used for the
chanterelles, heat the oil and add chopped vegetables. Fry until browned, then add to the pot with the chanterelles.
Chop the soaked mushrooms into small cubes and add them to the soup along with the water they soaked in. Simmer
forabout 1 hour. Separate the thyme leaves from sprigs and add to taste at the end. Season with salt and pepper. Soup
tastes best with cream.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
- 1 kg gasek (kurek) - 1 kg chanterelles

- 100 ml wody - 100 ml water

- 2| bulionu warzywnego - 2l vegetable stock

-3 cebule - 3 onions

- 50 ml oleju -50 ml oil

- 100 g masta - 100 g butter

- 3 marchewki - 3 carrots

- 2 pietruszki - 2 parsley roots

- pot selera - half celery root

- 500 g ziemniakéw - 500 g potatoes

- 6 gatazek tymianku - 6 thyme sprigs

- 4 zabki czosnku - 4 garlic cloves

- 50 g suszonych grzyboéw (najlepiej prawdziwki) - 50 g dried mushrooms (preferably ceps)
- opcjonalnie smietana 30% do zabielenia - 30% cream (optional)

- 56l i pieprz do smaku - salt and pepper to taste
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SMALCZYK / PORK LARD SPREAD

Sposob przygotowania:

Boczek pokrdj w kostke i usmaz na patelni. Nastepnie zmiel mieso na grubych oczkach. Pokréj cebule w kostke,
przecisnij czosnek przez praske i usmaz na rumiany kolor. W duzym garnku potacz: boczek, cebule z czosnkiem,
ttuszcz. Dodaj przyprawy i podgrzewaj przez 15 minut.

Method of preparation:
Dice the bacon and fry it in a pan. Coarsely grind the bacon in the meat grinder. Dice the onion, crush garlicin a press
and fry until brown. In a large pot combine: bacon, onion and garlic, fat. Add spices and heat for 15 minutes.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:

- 1 kg surowego boczku - 1 kg raw bacon

- 3 duze cebule - 3 large onions

- 3 zabki czosnku - 3 garlic cloves

- 1 tyzka majeranku - 1 tbsp marjoram

- 1 tyzeczka cukru - 1 tsp sugar

- 50|, pieprz i papryka do smaku - salt, pepper and paprika to taste

Przepis laureata konkursu kulinarnego ,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competition Taste in tomza".
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PISKLAKI / POTATO DUMPLINGS BOILED IN MILK

Sposob przygotowania:
Na poczatek pozbadz sie wody z utartych ziemniakdw przeciskajac je przez gaze. Potacz surowe ziemniaki

by

el

z ugotowanymi, dodaj maki: pszenna i ziemniaczang oraz sél. Rozpocznij wyrabianie ciasta. Uwaga: ciasto bedzie
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| |l" T"ﬁ ! ||,I| sie klei¢, ale nie dodawaj wiecej maki niz w przepisie. Mleko zagotuj w garnku o duzej srednicy, dodaj szczypte soli.
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wall g do momentu wyptyniecia. Gotowel!

Do gotujacego sie mleka dodawaj, za pomoca tyzki, przygotowane wczesniej ciasto. Pisklaki gotuj okoto 6-8 minut,

Method of preparation:

Start by draining the mashed potatoes by squeezing them through gauze. Mix the raw potatoes with the boiled ones,
add wheat and potato flours and salt. Start kneading the dough. Note: the dough will be sticky, but do not add more
flour than in the recipe. Boil the milk in a large pot, add a pinch of salt. Add, using a spoon, the previously prepared
dough to the boiling milk. Cook the dumplings for about 6-8 minutes, until they float. They are done!

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:

- 2,5 kg surowych, drobno utartych ziemniakéw - 2.5 kg raw, finely grated potatoes
- 3 ziemniaki ugotowane - 3 boiled potatoes

- 30 g maki pszennej - 30 g wheat flour

-12 g maki ziemniaczanej - 12 g potato flour

-3 I mleka - 3 I milk

- s6l do smaku - salt to taste

Przepis laureata konkursu kulinarnego ,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competition Taste in tomza”.
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KAPUSTA / POLISH BRAISED SAUERKRAUT

Sposéb przygotowania:

Mieso umyj i pokroj w kostke. Podsmaz w garnku. Dodaj wody, ale tylko tyle, aby zakry¢ mieso oraz przyprawy. Dus
przez 15 minut. Poszatkuj kapuste. Zetrzyj na grubych oczkach marchew i seler. Do garnka wlej 1 litr wody, dodaj
kapuste, marchew i seler. Wszystko du$ na matym ogniu przez 20 minut. Na patelni podsmaz pokrojong w kostke
cebule z kietbasa i dodaj do garnka. Na koniec duszenia dodaj tyzke octu oraz przyprawy wedle uznania. Przygotu;j
zasmazke z maki i smalcu i dodaj do garnka. Po zestawieniu z ognia dodaj drobno posiekany koper. Smacznego!

Method of preparation:

Wash and dice the meat. Fry it in a pot. Add water, but only enough to cover the meat and spices. Simmer for 15 minutes.
Cut and shred the cabbage. Grate carrots and celery root using bigger shredding holes of the grater. Pour 1 liter of water
into a pot, add cabbage, carrots and celery root. Simmer everything for 20 minutes. Fry the diced onion with sausage on a
frying pan and add them to the pot. At the end of stewing add a tablespoon of vinegar and spices to taste. Prepare a roux
from flour and lard and add to the pot. After removing from the heat, add finely chopped dill. Enjoy!
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Potrzebne skladniki:

- 1 mioda kapusta

- 2 marchewki

-1 cebula

- 1 seler

- 0,5 kg topatki wieprzowej
- 0,5 kg kietbasy

- peczek kopru

- s6l i pieprz do smaku
- 5 lisci laurowych

-30 g maki

-100 g smalcu

- ocet do smaku

Ingredients needed:
- 1 young cabbage

- 2 carrots

-1 onion

- 1 celery root

- 0.5 kg pork shoulder

- 0.5 kg sausage

- 1 bunch dill

- salt and pepper to taste
- 5 bay leaves
-30gflour

-100g lard

- vinegar to taste

Przepis laureata konkursu kulinarnego ,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competition Taste in tomza”.
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GES NA KAPUSCIE
/ ROAST GOOSE WITH SAUERKRAUT

Sposob przygotowania:

Z gesi odetnij skrzydfa i szyje. Doktadnie umyj i osusz. Podziel na porcje. Ge$ natrzyj zmiazdzonym czosnkiem,
majerankiem, solg i pieprzem. Odstaw na 2 godziny w chtodne miejsce. Grzyby namocz i nastepnie ugotuj.
Ugotowane grzyby wyjmij z wywaru i pokrdj. Kapuste pokroj, zalej matg iloscig wody z grzybow, daj liscie laurowe
i ziele angielskie. Gotuj przez godzine. Na koniec dodaj grzyby. Gesine utéz w brytfance. Przez pierwsze 15 minut
piecz w 200°C. Po tym czasie zmniejsz temperature na 180°C i piecz przez 1,5 godziny, obracajac mieso i podlewajac
od czasu do czasu wytworzonym sosem. Po upieczeniu wytdz gesine na przygotowanej wczesniej kapuscie.
Zapiekaj przez 20 minut w piekarniku.

Method of preparation:

Cut off the wings and neck of the goose. Thoroughly wash it and dry. Divide into portions. Rub the goose with crushed
garlic, marjoram, salt and pepper. Set aside in a cool place for 2 hours. Soak the mushrooms, then boil them. Remove the
cooked mushrooms from the broth and slice them. Cut the sauerkraut, pour a small amount of water used for the mush-
rooms over it, and add bay leaves and allspice. Cook for an hour. Finally, add the mushrooms. Put the goose in a roasting
pan. Roast at 200°C for the first 15 minutes. After that, reduce the temperature to 180°C and roast for 1.5 hours, turning
the meat and from time to time basting it with sauce. When it's roasted, put the goose on top of the previously prepared
sauerkraut. Roast for 20 minutes in the oven.

Potrzebne sktadniki: Ingredients needed:
- mtoda ge$ - young goose

- le$ne, suszone grzyby - dried forest mushrooms

- 1 kg kiszonej kapusty - 1 kg sauerkraut

- 3-4 zabki czosnku - 3-4 garlic cloves

-20 g majeranku - 20 g marjoram

- s6li pieprz do smaku - salt and pepper to taste

- 4 liscie laurowe - 4 bay leaves

- 5 ziaren ziela angielskiego - 5 allspice berries

Przepis laureata konkursu kulinarnego ,Zasmakuj w tomzy”.
Winning recipe of the culinary competition Taste in tomza”.

75



e N

NOTATKI /| NOTES NOTATKI / NOTES

76



%

NOTATKI /| NOTES

78

—

Zasmakuj

w tomzy

www.lomza.pl



Foars

(COOCH () D
0 1 0

—
——

Zasmakuj
wkomzy



