


Zoﬁmfm/w W,Z,y‘wk/c]@ oddajemy w Paristwa vece
z Ploviska { Rejonu solecznickieqo. Wiemy, jak wazna
we WWZ&SM/ZM Swiecte jest inteqracia ewropejska. Jef
istotny element to wymiana kwltwrowa. Ta realizwa-
na powinna byé juz wirsd wajmlodszych. Na taky for-
mg wspdlpracy Wdzzw@owg od wielu lat stawia-
Ja Plovisk ovaz Rejon solecznicke.

Od wrzesnia 2014 7. do Lipca 2015 7. grupa 12 gim-
nazjalistow z Ploviska (12 — z Rejonu solecznickieqo
realizgwala projekt wnijny ERASMUSH pr. , Przeg 2ola-
dek do sevca’ Dzigki niemu partnerzy z zaprzyjaznio-
nych miast mieli okazje poznal zasady zdroweqo zy-
wienia, polsky i Wtewsky tradycle kulinarng, dosko-
WaliC fezyk angielski, a takze nawigzal nowe znajo-
MOTCL 28 SWOLML TOWLESHIKAML Z ZAgransTy.

Ta nicbanalna, dwujezyczna ksiqgzka kucharska,
w Kedre] kazdy z uczestnikow projekiu prezeniuje
preygotowane preez siebie potrawy, jest zatem nie tyl-
ko zbiovem przeprsiw, ale przede w:zzytkm'm sworsty
kroniksy i dotowmentem tef oryginalnel formy wspdl-
pracy. Mamy nadziefs ze dla Czytetnikow bgdzie Zrs-
Alem nsprracy K’/wbmwm}/oh oraz dowodem na to, ze
budowandie retacji Wdzzw@aw/vch na poziomie Lo-

Wm nie ma granic.

Dzighujemy koordynatorom  nauczycielom pro-
Jektu, a przede w:zlm%y'm m/&ﬁ(z('/eZ)/ z Polshi [ Li-
twy, bez, RErych ta wyjatkowa ksiqzka wie moglaby
powstac.

Andrzej Pietrasik

st fsy

BURMISTRZ PEONSKA
MAJOR OF PEONSK

Zt is with great ;J/mere we present to you a book

sch is the result zrf a coltaboration Jf youth from
the Plovisk and Solecz ki Region. I @aw how tmpor-
tant is the Ewropean [M%g/wfoﬂn b5 i the modern
world. An essential element os cultural exo/m@e,
which should be budlt ﬁf&m awé)/ generations. For
many years Plovisk and Soleczniki Reglon put on thes
kend fff collaboration.

Erom September 2014 to /zxz/é/l/ 2015, a group ﬁf’ 12 stu-
dents ﬁfm weiddile school in Plovisk and 12 students
ﬂ&m fﬂefzmo& Region implemented a project ﬁ/wm/
ced ﬂm the ERASMUS+ programne called 4 way to
a man’s heart is t%wmgah Wis stomach” Thanks to thes
projecs, pwrmwff/‘m twin ceties had an occasion to
learn the principles 0/4 hmﬁhy eating, Potish and
Lithuanian ozxz/w'mw)/ tradition, cmprove their En-
ﬂﬁ/)f/h and make new /%ma&f with their peers ﬂm
abvoad.

Thes am‘jm'mul, Mﬁy’nﬁmﬂ covtbook, in whech each
project pavticipant presents the destres prepared b/l/
thewselves, is not only a comprlation nf recipes, but
above all, a kind o chronicle and docwmentation o
this z/m/u@e form 0%’ covperation. We hope, the readers
will find ot as the a source o culinary nspiration and
proof that building intermartionad velations at the lo-
cad Level has no bovders.

We want to thank coordinators, teachers and espe-
a&wﬁ@ young peﬁyée ﬂm Poland and Lithuania,
wethouwt whom thes Mw‘%e book would not exesE

Zdzislav ffz__/efuz'é

MER REJONU SOLECZNICKIEGO
MAJOR OF SOLECZNIKI REGION
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t przyjemna praca
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Project is
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. Poznajemyzasady zdfowé%o trybu zycia — warsztaty
hezidietetykiem |

Wypiekamy pierniki
w miescie
Kopernika

We are baking
gingerbreads
in Copernicus City

Zdrowy styl zycia Przygotowujemy

to nie tylko zdrowe przekgski
zdrowa zywno$¢. dla mieszkancow
Réwnie wazna _: Ptonska

jest aktywnos¢! W )
e are preparing
A healthy lifestyle healthy snacks
is not only §
healthy food. i

Being active

for the residents
of Ptonsk

is equally important!
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workshops

rozpoznawac .
grzyby i wiemy :
na co uwazaé
bedqc w lesic S

We can recognize
mushrooms

and we know on
what we need to be

careful in the forest

Kuchnia
litewska
zasmakuje
kazdemu

Lithuanian
cuisine

will taste
everyone

“¥I¥ Najwazniejsze

i jest to, ze znow
g jesteSmy RAZEM!

Degustujemy
chtodnik i inne
litewskie specjaty




Dzieki warsztatom

kulinarnym umiemy
juz zrobi¢ bliny,
ibiny i cepeliny!

orkshops we know

ow to make blintz,

Niezapomniane chwile w 'Pasz.kl_ac
Unforgettable moments in Paszki. ,, Al
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W trakcie trwania projektu dzieci
spotykaty sie w swoich szkotach raz
w miesigcu by wspélnie przygotowaé
potrawe z ustalonego przez nich
samych bloku tematycznego:

® \rzesien 2014 — miesigc makaronu,

® pazdziernik — miesigc warzywny,

® |istopad — miesigc stodki,

® grudzien — miesiqgc tradycji wigilijnych,
® styczen 2015 — miesiqc biaty,

® |uty — miesigc strasznie brzmigcych dan,
® marzec — miesigc miesny,

® Kwiecien —miesigc koktajlowy,

® maj— miesigc potraw wiosennych,

® czerwiec —miesigc owocowy.
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During the project the young students =
met at their schools once a month :
to jointly prepare a dish from

the thematic block they had ;
previously determined by themselves:

® September 2014 — pasta month,
® QOctober —vegetables month,
® November —sweets month,

® December — Christmas traditions month,

® January 2015 —white month,

® February —month of creepy sounding
dishes,

® March —meat month,

® April —cocktail month,
® May —month of the spring dishes,
°

June— fruit month.




Projekt ,Przez zotqdek

do serca” to nie tylko wymiany
miodziezy i wspdlne gotowanie,
ale takze nauka jezyka
angielskiego, wykorzystywanie
narzedzi internetowych takich
jak Facebook, google
hang-out, blog, tworzenie
zdrowych kgcikdéw zywnosci
iinne.

.The way to the man’s heart

is through his stomach”

is not only a youth exchange
project, but also learning
English with use of online tools
such as Facebook, Google
Hangouts, blogs and creating
healthy food corners etc.

Direct internet
meetings have given
the young people

a lot of joy

The participants created
a blog, on which they have
published the recipes
with pictures

Thanks to the fanpage on Facebook,
project participants could exchange
information and have regular
contact with colleagues at any
time foods |

Tasty snack for everyone
in schools within
the corners of healthy
foods




MAKARON
z brokulem ¢ boczkiem

SKEADNIKI:

» 20 dag wedzonego boczku
» 1 brokut

» 1 szklanka makaronu

» SOS Serowy

» SOl, pieprz

v

Podziel brokut na mate rézyczki, umyj i gotuj

przez 5-7 minut, nastepnie odlej wrzatek i ostudz
zimna woda. Pokréj i smaz boczek na patelni dopoki
stanie sie chrupiacy. Wymieszaj brokut z boczkiem.
Dodaj sos serowy i dobrze wymieszaj.

Potrawa jest gotowa do jedzenia.

Wybratem ten przepis, poniewaz jestem
sportowcem i to danie daje mi duzo energii
niezbednej do aktywnego trybu zyciu.

Evwin Wijcik

PASTA WITH SPROUTING

broccoli and, bacon

INGREDIENTS:

» 20 dag of smoked bacon
» 1 sprouting broccoli

» 1 cup of pasta

» cheese sauce

» salt, pepper

Separate the sprouting broccoli into small roses, wash
and cook it for about 5-7 minutes. Next drain and rinse
with the cold water. Cut and fry the bacon on the hot
pan until it is crunchy. Add the sprouting broccoli to
the fried bacon. Add the cheese sauce and mix all the
ingredients very well.

The dish is ready to eat.

I'have chosen this recipe because | am
an athlete and this dish gives me a lot
of energy necessary for an active lifestyle.




CEPELINY

SKEADNIKI:

» 20 sztuk ziemniakdw (15 surowych
i 5 ugotowanych)

» 50 dag miesa wieprzowego

» 2 zabki czosnku

» majeranek, sol i pieprz do smaku

» podsmazony boczek i cebulka

Mieso mielimy. Dodajemy do smaku sol, pieprz,
przecisniety przez praske czosnek i majeranek. Starannie
wyrabiamy. Surowe ziemniaki obieramy, myjemy

i Scieramy na tarce o najdrobniejszych oczkach. Odciskamy,
ale nie wylewamy soku. Odstawiamy go w misce na chwilg,
tak aby krochmal osiadt na dnie. Wystarczy 10-15 minut.
Po tym czasie wode z wierzchu zlewamy, za$ krochmal
wyjmujemy i dodajemy do odcisnietych ziemniakéw.
Gotowane ziemniaki ttuczemy doktadnie lub
przepuszczamy przez maszynke do miesa i dodajemy je

do pozostatych sktadnikéw. Solimy i wyrabiamy wszystko
na jednolita mase. Formujemy z ciasta kule wielkosci
sporej pomaranczy, sptaszczamy, ktadziemy do srodka
nadzienie i formujemy obte, podtuzne pyzy. W sporym
garnku gotujemy wode (osolong). Do wrzacej wody
wktadamy pojedynczo kartacze, dbajac, by woda nie
przestawata wrze¢. Gotujemy okoto pét godziny. Wyjmujemy
przy pomocy tyzki cedzakowej. Podajemy posypane
skwareczkami i podsmazona cebulka.

Przepyszne danie litewskie. Wymaga duzo
pracy, ale smakuje zaréwno pierwszego,
jak i drugiego dnia.

LITHUANIAN POTATO-MEAT

DWM;/Z&WLM

INGREDIENTS:

» 20 potatoes (15 raw and 5 boiled)

» 500 g pork meat

» 2 cloves of garlic

» marjoram, salt and pepper, more or less to taste
» fired bacon and onion

Mince meat. Add salt, pepper, squeezed garlic and
marjoram. Mix thorougly. Peel raw potatoes, wash, grate.
Place them in a fine-mesh cheesecloth or cotton dish towel
and twist over a large bowl to get rid of the excess water.
Pour off the water, reserving the potato starch at the bottom
of the bowl. Unwrap the cheesecloth and place potatoes in
bow! with the potato starch you reserved from the bottom
of the bowl. Add the riced boiled potatoes, grated onion
and salt. Mix well. To form the zeppelins, take about

1 cup of dumpling mixture and pat it flat in the palm

of the hand. Place 1/4 cup or more of meat mixture in the
center and, using slightly dampened hands, fold the potato
mixture around the meat into a football shape, sealing
well. Continue until both mixtures are gone. Put a large
stockpot of water on to boil. Carefully lower dumplings into
salted,boiling water to which 1 tablespoon of cornstarch
has been added (to prevent dumplings from falling apart).
Make sure water returns to the boil and continue boiling
for 25 minutes. Remove dumplings, drain briefly on a clean
dish towel and place on a heated platter. Fry the bacon and
onion until tender. Drain and combine with sour cream and
black pepper. Thin with 1-2 tablespoons milk if necessary.
Drench dumplings with gravy.

Delicious Lithuanian dish. It requires a lot
of work, but tastes great both first and the
second day.




MAKARONOWA ZAPIEKANKA
z kurczakiem i Wzywm

SKEADNIKI:

» 300 g makaronu kokardki
» 1 nieduza piers z kurczaka
» 1 brokuf

» 3 duze pomidory

» 1 cebula

» 3 jajka

» 1/2 puszki kukurydzy

» 200 g smietany 30%

» 1 kulka sera mozzarella

» 50 g sera zoftego

» SOl, pieprz i ulubione przyprawy

Makaron gotujemy w osolonym wrzatku al dente. Odcedzamy
i odstawiamy. W tym samym garnku gotujemy wyciety

i pokrojony na mniejsze kawatki brokut. Piers z kurczaka
myjemy, kroimy w kostke, przyprawiamy. Na patelni
rozgrzewamy oliwe z oliwek (2 tyzki), wrzucamy cebule,
dodajemy piers z kurczaka, smazymy chwile. W misce mieszamy
roztrzepane jajka z $mietanag, dodajemy sol i pieprz. Pomidory
kroimy w kostke Naczynie zaroodporne smarujemy mastem,
wyktadamy ugotowany makron, dodajemy brokut, piers

z kurczaka, pomidory, mozzarelle pokrojona w kostke,
odsaczona z zalewy kukurydze. Cato$¢ zalewamy smietana

z jajami i doktadnie mieszamy. Na wierzch $cieramy ser zotty

i wstawiamy do nagrzanego piekarnika do 180 stopni na okoto
20 minut.

Wybratam tg potrawe, poniewaz jest to moje
ulubione danie, ktére przypomina mi wiosne.
Wybratam jg réwniez dlatego, ze jest bardzo
smaczna, zdrowa i tatwa w przygotowaniu.

ROASTED PASTA
with the chicken and wﬁeméﬁa

INGREDIENTS:

» 300 g pasta (large butterflies)
» 1 rather small chicken breast
» 1 sprouting broccoli

» half a can of the corncob

» 3 big tomatoes

» 1 onion

» 3 eqggs

» 200 g of sweet cream 30%

» 1 ball of the mozzarella

» 50 g of yellow cheese

» salt, pepper and favourite spices

Put pasta in salted boiling water and boil pasta like

‘al dente’. Drain and set aside. In the same pot we're prepae
chopped smaller slices of broccoli. Wash chicken breast,
cut into cubes and season it. On the pan warm up olive

oil (2 spoons), put onion, add chicken breast, fry it for few
seconds. In a bowl mix eggs with sour cream, add salt and
pepper. Chop tomatoes into cubes. Spread a casserole dish
with butter, put pasta, broccoli, chicken breast, tomatoes,
mozzarella in cubes and drained corn. On the top put sour
creame with eggs and mix thoroughly. Grate some cheese
on top and put the dish into preheat oven at 180 degrees
for 20 minutes.

| have chosen this because its my favourite, and
it makes me remember about the spring. It's also
really tasty, healthy and easy to make.




CEBULAK

FARSZ:

» 5 cebuli

» 2 lyzki majonezu

» 3 jajka

» SOl, pieprz, gatka muszkatofowa

» 150 g ser zofty (troche do posypania)
» 100 g grzybow

Cebule obieramy i kroimy w kostke, grzyby kroimy
w plasterki. Dodajemy pozostale produkty i dokladnie
mieszamy. Doprawi¢ pieprzem, sola i gatka.

CIASTO:

» 1/2 kg maki

» 50 g margaryny

» 150g smietany

» fyzeczka cukru

» plaska fyzeczka sody
» plaska fyzeczka soli

v

Z danych produktéw wyrabiamy kruche ciasto.
Wylozy¢ na posmarowang ttuszczem (lub wytozong
papierem) blaszke. Wyltozy¢ na ciasto mase cebulowa,
posypac startym serem. Wstawi¢ do nagrzanego do
ok. 180 stopni piekarnika, piec okoto 40 minut.

Dobrze sie bawitam podczas dekorowania
ciasta. Jest bardzo proste w przygotowaniu, co
mi sie bardzo podoba.

ONION PIE

STUFFING:

» 5 onions

» 2 spoons of mayonnaise
» 3 eggs

» salt, pepper, nutmeg

» 150 g of cheese

» 100 g of mushrooms

Peel the onions and dice them. Slice the mushrooms. Add
other ingredients and mix them well. Add pepper, salt and
nutmeg.

DOUGH

» 1/2 kg of flour

» 150 g of margarine

» 150 g. of cream

» 1 teaspoon of sugar
» 1 teaspoon of soda

» 1 teaspoon on salt

v

Make the dough. Put the dough on the baking tray. Use
the baking paper. Put the stuffing on the dough. Sprinkle
with the grated cheese. Bake in the preheat to 180 degrees
C oven for about 40 minutes.

I had a great fun during the decorating
this cake. It's very simple to prepare, which
I really like.




KARTOFLAK

SKtADNIKI:

» okofo 1,5 kg ziemniakow
» 200 g wedzonego boczku
» 2 Srednie cebule

» 2-3 zabki czosnku

» 2 jajka

» 3 tyzki maki pszennej

» SOl, pieprz

Mozna przygotowac wersje bez migsa.
Ziemniaki umyg¢, obra¢, zetrze¢ na tarce (ja tre na sredniej
wielkosci oczkach, mozna tez zetrzec tak drobno jak na
placki ziemniaczane). Jezeli pojawi sie duzo plynu odlac.
Dodac¢ make i jajka, doktadnie wymiesza¢. Doda¢
przecisniety przez praske lub drobno posiekany czosnek.
Doprawi¢ do smaku sporg iloscig soli, pieprzu. Boczek i
cebule pokroi¢ i kolejno obsmazy¢ na patelni (zaczynam od
boczku, potem migso przektadam do miseczki, a na
powstatym ttuszczu obsmazam cebulke). Lekko wystudzi¢ i
doda¢ do masy ziemniaczanej. Doktadnie wymieszac.

Mase wla¢ do wysmarowanej ttuszczem blaszki. Piec okoto
1 i pét do 2 godzin w temperaturze 180 stopni. Zeby za
bardzo nie spiec wierzchu, pieke prawie caty czas przy
grzaniu od dotu. Dopiero pod koniec pieczenia nastawiam
grzanie ,gdéra-dét”. Mozna jes¢ z samym majonezem lub
innym ulubionym sosem.

Swietnie smakuje na drugi dzien (tylko musze
zrobi¢ z podwajnej porgji sktadnikow :).
Wtedy kroje kartoflaka na plastry,
te na mniejsze np. kwadratowe kawateczki
i podsmazam na patelni.

e

POTATO PIE

INGREDIENTS:
» approximately 1.5 kg of potatoes
» 200 grams of smoked bacon
» 2 medium onions
» 2-3 cloves of garlic
» 2 eggs
» 3 tablespoons of flour
salt and pepper

You can prepare a version without meat.

Wash potatoes, peel and grate them (I grate on
medium-sized mesh, you can also finely grate so as

for pancakes). If much fluid appears , pour it out. Add the
flour and eggs, mix well. Add squeezed or finely chopped
garlic. Season the mixture with salt and pepper. Bacon and
onion slice and fry (start with bacon, then put it aside into
a bowl, | fry onions in the remained fat. Let cool slightly and
add to the mass of the potato. Mix thoroughly. The mass
put into a greased plate. Bake for about one and a half to
two hours in the preheated oven to 180 degrees. So do
not parch top too much, bake almost all the time and turn
on heating from below. Only at the end of cooking set the
heating reversely. You can eat it with mayonnaise or other
favorite sauce.

It tastes great on the next day
(But the double portion is required :).
Slice Kartofiak into smaller pieces and fry
them on a frying pan.




BIALA SALATKA ws ¢~ WHITE SALAD

N
-

SKtADNIKI: INGREDIENTS:

» 400 g pieczarek » 400 gr. of champignons

» 400 g paluszkow krabowych » 400 gr. of crab fingers

» 2 cebule » 2 onions

» 6 jajek ugotowanych na twardo » 6 hard boiled eggs

» 1 szklanka majonezu » 1 glass of mayonnaise

Pieczarki i cebule pokroi¢, obsmazy¢, dodac¢ pokrojone Chop the champignons and onions and fry them.

paluszki krabowe, jajka i majonez. Add chopped crab fingers, eggs and mayonnaise.

Satatke robi sie naprawde bardzo szybko
i jest bardzo smaczna. Dlatego tez to wtasnie
tym przepisem chciatam sie z Wami
podzielic.

You can make this salad very quickly
and it's really tasty. That's why | wanted
to share this recipe with you.




KURCZAK
w-slodicim sosie

SKtADNIKI:

» 1 podwdjna piers z kurczaka
» 1 paczka ryzu

» sos stodki

» pieprz

» 5ol

» bazylia

» przyprawy

Pokroj piers kurczaka w kostke . Nastepnie posyp ja
pieprzem i solg. Jesli chodzi o inne przyprawy mozna je
dodac wedtug wiasnego uznania. Podgrzej dwie tyzki oliwy
z oliwek . Dodaj ja do sosu, wymieszaj gotuj mieszanine
przez trzy minuty. Nastepnie ugotuj ryz wedtug instrukgji
na opakowaniu . Gdy wszystko jest gotowe przetdz danie
na talerz. Mozesz posypac danie ulubionymi przyprawami.

Wybratam ten przepis, poniewaz jest bardzo
smaczny | tatwy do przygotowania. Naprawde
bardzo go lubie i czesto stosuje kiedy poma-
gam mamie przygotowa¢ kolacje dla rodziny.

CHICKEN

inthe sweet sauce

INGREDIENTS:

» 1 double chicken breast
» 1 packet of rice

» sweet sauce

» pepper

» salt

» basil

» seasonings

Cut the chicken breast into cubes. Then sprinkle it with
pepper and some seasonings (optional). Fry two tablespoons
of olive oil. Add the sauce, stir and simmer the mixture

for three minutes. Then boil the rice as it is written on

the packaging. When everything is ready put the mixture

on the plate. You can sprinkle the dish with your favorite
seasonings.

I'have chosen this dish because it is very tasty
and easy to prepare. | really like it and
| often use this recipe when | help my mum
to prepare dinner for my family.




SALATKA
z makaronem ryzowym

SKEADNIKI:

» 25 dag makaronu ryzowego

» 10 dag pieczarek

» pof puszki kukurydzy konserwowej
» pof niewielkiej czerwonej papryki
» zielona pietruszka

» 2 tyzki majonezu

» SOl, pieprz

v

Makaron gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu

(u mnie okoto 6 minut). Pieczarki kroimy w drobne kawafki
lub scieramy na tarce i lekko podsmazamy. Papryke kroimy
w drobng kostke. Pieczarki, papryke i kukurydze dodajemy
do ostudzonego makaronu. Mieszamy, dodajemy majonez
i pietruszke. Doprawiamy solg i pieprzem. Ja dodatem

jeszcze swoja ulubiong przyprawe do gyrosa. Smacznego :)

Bardzo lubie satatki, dlatego tez postanowitem
podzieli¢ sie z Wami przepisem na mojq
ulubiong satatke ryzowq. Jest bardzo pozywna
i smaczna.

Jan-Tomasz Malikas

SALAD
with vice noodles

INGREDIENTS:

» 25 grams of rice noodles

» 10 grams of mushrooms

» half cans of canned corn

» half of a small red pepper

» parsley

» 2 tablespoons of mayonnaise
» salt, pepper

Cook pasta according to directions on package. Mushrooms
cut into small pieces or grate and lightly fry. Cut the peppers
into small cubes. Mushrooms, peppers and corn add to the
cooled pasta. Stir, add the mayonnaise and parsley. Season
with salt and pepper. | added also my favorite spice to gyros.
Enjoy your meal :)

I like salads and that’s why | wanted to share
a recipe for my favorite rice salad. It is very
nutritious and tasty.




LOSOS W PAPILOTACH

SALMON IN CURLPAPERS

SKtADNIKI: INGREDIENTS:

» filet z fososia » salmon fillet

» por » leek

» wiosenna cebula » spring onion

» 1 pomidor » tomato

» 1 cytryna » lemon

» tréjkolorowy makaron rurki » tri-color pasta tube
» szpinak » spinach

» zabek czosnku » clove of garlic

»

¥

Pokréj pora i cebule w okragte kawatki. Podsmaz warzywa
doktadnie. Nastepnie umies¢ na rybie plasterki pomidora

i cytryny. Szczelnie owin filet ze wszystkich stron folig
aluminiowa. Zwin rybe doktadnie. Piecz ja przez 8 minut

w temperaturze 180 stopni. Ugotuj makaron ,al dente”.
Podsmaz na masle szpinak. Dodaj jeden zabek czosnku.
Zagesc¢ szpinak jogurtem. Na koniec dodaj starty ser
cheddar. Dobrze wymieszaj powstatg mieszanke. Danie polej
sosem od makaronu. Wyjmij rybe i podaj ja na talerzu.

ser cheddar

¥

Uwielbiam ryby i wiem jak bardzo
sq zdrowe. Wtasnie dlatego zdecydowatem sie
przygotowac to danie i podzieli¢ sie przepisem
z Tobg.

Kavol Gorecki

cheddar cheese

Fry leek and onion. Put them on the fillet. Then put

there slices of tomato and lemon. Tightly wrap the fillet

on all sides with aluminum foil. Create a curlpaper. Bake
it for 8 minutes at 180 degrees. Boil pasta al dente. Sauté
spinach in butter. Add one clove of garlic. Thicken it with
yogurt. Finally add grated cheddar cheese. Stir well. Pour
the sauce over the pasta. Remove the fish and place it on a
plate gently.

I'love fish and | know how health they are.
That is why | have decided to prepare this dish
and share my recipe with you.




SER POD FUTERKIEM

SKEADNIKI:

» 500 g biafego sera

» 4 zabki czosnku

» sol, pieprz do smaku

SOS SMIETANOWY:

» 1 szklanka smietany
» 1 lyzka maki

» sOl, pieprz do smaku

Sos wymieszac, zagotowac. Czosnek posiekac, ser
posypac przyprawami i czosnkiem, zawing¢ w folie i piec
w gorgcym piekarniku 15 min. Podawac z sosem
$mietankowym.

Lubie ser w dowolnej postaci.
Smakuje bardzo dobrze z kwasem chlebowym.
Poza tym wzmacnia odpornos¢ i dodaje sit!

v

CHEESE UNDER THE COAT

INGREDIENTS:

» 500 g of white cheese
» 4 cloves of garlic

» salt, pepper

THE CREAM SAUCE:
» 1 glass of cream
» 1 spoon of flour
» salt, pepper

Mix the ingredients and heat them to boiling.

Chop the garlic. Pour herbs and garlic on the cheese.
Wrap the cheese in the aluminum foil and bake in the
preheat oven for about 15 minutes. Serve with the cream
sauce.

I like cheese in any form. It tastes very well
with acid bread. Besides, it strengthens
immunity and adds strength!

v

'95%/170

79744




WIOSENNA ZUPA
z pok/g/w}/ Lszezawin

NETTLE AND SORREL
= pring soup

SKtADNIKI:

» 3 [ wody

» 2 ziemniaki

» 1 marchew

» 200 g pokrzywy

» 100 g konserwowego szczawiu
» 300 g mielonej wieprzowiny

» 1/2 cebuli

» sOl, pieprz do smaku

INGREDIENTS:

» 3 [ of water

» 2 potatoes

» 1 carrot

» 200 g of nettle

» 100 g preserved sorrel

» 300 g grinded pork

» 1/2 of onion

» salt, pepper more or less to taste

Po pierwsze trzeba zagotowac¢ wode. Nastepnie pokroi¢
ziemniaki, marchew i umiesci¢ te 2 sktadniki we wrzacej
wodzie i gotowac okoto 15 minut. Nastepnie bierzemy
pokrzywe i zaparzamy ja wrzatkiem. Po kilku minutach
zlewamy wode i pokrzywe razem z szczawiem wrzucamy
do garnka. Po drugie, tworzac kulki z miesa wieprzowego
nalezy dodac sol, pieprz i cebule, a nastepnie umiesci¢ w
garnku z wrzacg pokrzywa i szczawiem. Wreszcie, mozemy
dodac troche przypraw i gotowac razem 15-20 minut.
Catkowity czas: 50 minut. Smacznego! :-)

Firstly, we boil water. Then we chop potatoes, grate carrot
put those 2 ingredients into the boiling water and boil for 15
minutes. Afterwards, we take nettle and brew it with boiling
water. After few minutes we decant water out of nettle and

put it together with sorrel into the pot. Secondly, we form
balls of pork (into which we add salt, pepper and onion) and
add to the pot with boiling nettle and sorrel. Finally, we can

add a bit spices and boil all together for 15-20 minutes. Total
time: 50 minutes. Bon appetite! :-)

ks antie
ARLAZIRS Bakihi
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Uwielbiam réznego rodzaju zupy. Nabardziej
smakuje mi zupa z pokrzywq i szczawiem,
poniewaz jest bardzo zdrowa (zawiera duzo
korzystnych witamin!)

I love all kinds of soup. My favourite one
is a soup with nettle and sorrel, because it is
very healthy (contains many useful vitamins!).
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PLACKT

zlemmniaczane T migsem afi

= PATATO PANCAKES

SKEADNIKI:

» 6 ugotowanych ziemniakéw

» 2 jajka

» 1 tyzka skrobi ziemniaczanej

» 200 g pokrojonego w kostke miesa wieprzowego
» 1 cebula, drobno posiekana

» 100 g boczku, drobno posiekanego

» 3 tyzki maki

» 1/4 lyzeczki pieprzu, szczypta soli

» olej do smazenia

v

v

v

Ugotowac ziemniaki w mundurkach w osolonej wodzie,
ostudzi¢, a nastepnie obrac skore. Zetrze¢ ziemniaki.
Dodac jedno jajko, skrobie ziemniaczana, sol do smaku.
Miesza¢ drewniang tyzka, a nastepnie, gdy jajo jest
wymieszane, wyrobi¢ rekami ciasto z dodatkiem maki.
Ciasto podzieli¢ na osiem czesci, z ktérych kazda ma

po 80g.

Aby przygotowa¢ nadzienie: Gotowac na wolnym ogniu
kostke wieprzowiny w mato osolonej wodzie, az sie ugotuje.
Wyja¢ mieso i drobno posiekac¢. Rozgrza¢ troche oleju
na patelni i powoli usmazyc¢ drobno posiekang cebule.
Wymiesza¢ z miesem i drugim jajem. Doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Wzigé kawatek ciasta ziemniaczanego,
rozwatkowad okrag, umiesci¢ tyzeczke nadzienia

w $rodku i uformowac bliny owalnego ksztattu. Posypac
maka i smazy¢ na goracym oleju na patelni na ztoty kolor
z kazdej strony. Gotowac boczek i reszte cebuli

w niewielkiej ilosci oleju. Podawac bliny z boczkiem

i cebulg albo z kwasna $mietana.

Zemaiciy blynai sq jednymi z popularniejszych
dan litewskich. Sq tatwe w przygotowaniu,
a takze bardzo smaczne :-)

with meat/zemaicin é@/ﬁwb

INGREDIENTS:

» 6 cooked potatoes

» 2 eggs

» 1 tablespoons of potato starch

» 200g diced pork

» 1 onion, finely chopped

» 100 g bacon, finely chopped

» 3 tablespoons flour

» 1/4 tablespoons pepper, pinch of salt
» oil for frying

Cook the potatoes in their skins in salted water, cool until you
can handle them, then peel the skin off. Rice, mash or grate the
potatoes. Add one egg, potato starch, and salt to taste. Mix with
a wooden spoon, then when the egg is absorbed, knead with
your hands until the mixture is no longer sticky. You can knead it
on a board with a little additional flour, but too much will affect
the taste. Divide the dough into eight pieces, each about 80g.
To prepare the filling: Simmer the diced pork in a little salted
water for about 10 minutes, until cooked. Skim the scum off the
water, drain, then process the meat until it is finely minced. Her
mother used to grate the cooked meat which, shreds it very finely.
Heat a little oil in a pan and slowly cook half the finely chopped
onion until translucent. Mix in the meat and the other egg to
bind. Season with salt to taste and a good sprinkling of pepper.
Pat each piece of potato dough into a circle, place a teaspoon
of filling in the centre, and fold the pancake over to enclose it,
pressing the edges together. They will be an oval shape. Dip in
flour and cook in a little hot oil in a frying pan until golden brown
on each side. Cook the bacon and the rest of the onion in

a little oil. Serve the pancakes with the bacon and onion
mix and a dollop of sour cream. Accompany them

with sliced cucumber or beetroot salad.

Zemaiciy blynai are one of the most popular
Lithuanian dishes are easy to prepare and also
very tasty :-)

Natalia Antonowicziute




ZAPIEKANKA

SKEADNIKI:

» 600 g gotowanych ziemniakow
» 250 g miesa mielonego

» 50 g sera zoftego

» 1 cebula

» 100 ml kwasnej smietany,

» sOl, pieprz do smaku

SKtADNIKI NA SOS:

» 1 yzka maki pszennej,

» 150 ml kwasnej sSmietany
» 1 zabek czosnku

» 1 cebula

» 1 czerwona papryka

» olej

» przyprawy

» 200 ml wody

Obra¢ cebule i smazy¢ na patelni z miesem mielonym
dodajac sol i pieprz. Nastepnie pokroi¢ w plasterki obrane
ziemniaki. Wymiesza¢ make pszenng, smietane, czosnek,
cebule, papryke, olej, przyprawy i wode. Nastepnie umiescic¢
po 2 warstwy plastrow ziemniakow, smazonego migsa

i tartego sera w tej kolejnosci w naczyniu do pieczenia.
Umiescic sos z tartym serem na wierzchu i piec

w piekarniku przez 50 minut w temperaturze 200°C.

Bardzo lubie to danie. Moze jest odrobine
czasochtonne, ale polecam wszystkim
wyprébowanie mojego przepisu!

CASSEROLE

INGREDIENTS:

» 600 g of cooked whole potatoes
» 250 g of minced meat

» 50 g of cheese

» 1 onion

» 100 ml of sour cream

» salt, pepper

INGREDIENTS FOR SAUCE:

» 1 tablespoon of wheat flour
» 150 ml of sour cream

» 1 clove of garlic

» 1 onion

» 1 red pepper

» oil

» spices

» 200 ml of water

Peel onion and fry it with minced meat on frying pan and
sauce meat with salt and pepper. Then slice peeled potatoes
into slices. To make sauce mix wheat flour, sour cream,
garlic, onion, red pepper, oil and spices with water. Then
put 2 layers of sliced potatoes, fried meat and grated cheese
in this order in baking dish. Put sauce and grated cheese on
top and bake it in oven for 50 minute at a temperature of
200 degrees.

| really like this dish. Maybe the preparation
is a little time consuming, but | recommend
everyone try my recipe!

l’wtr)/k .r kr:zym'ko




TIRAMISU

SKEADNIKI:
» 750 g dobrze schfodzonego serka maskarpone
» 4 duze biatka i Zoftka (oddzielone)
» 2 opakowania herbatnikow
(podtuznych Savoiardi )jpodiuzne biszkopty
» 3 lyzki cukru pudru do pieczenia
» 1 szklanka swiezo zaparzonej, mocnej kawy
» kakao do opruszenia
» 50 ml likieru Amaretto

Wszystkie sktadniki powinny by¢ schtodzone.

Ubij zéttka z cukrem na jednolita, kremowa mase przy
uzyciu miksera. Dodaj serek mascarpone i wymieszaj
doktadnie, aby wszystkie sktadniki sie potaczyly. Dodaj
kieliszek likieru. Ubij piane z biatek i delikatnie wymieszaj
ja z masa serowa. Zaparz kawe a nastepnie doktadnie
ostudz. Ciastka umies¢ w formie (moga by¢ takze mate
filizanki). Herbatniki lub biszkopty doktadnie nasacz kawa.
Na herbatnikach umies¢ warstwe sera. Nie wypetniaj
szczelin pomiedzy herbatnikami. Ponownie, na kolejnej
warstwie, umies¢ ciasteczka serowe nasaczony kawa. Natoz
druga warstwe sera. Wstaw ciasto do lodéwki, najlepiej
na cata noc. Przed podaniem posyp kakao.

Wybratem to ciasto, poniewaz bardzo lubie
desery. Te ciasto jest bardzo stodkie i naprawde
smaczne. Dodatkowo bardzo tatwo mozna je
przygotowa¢ w domu.

=8 TRAMILU

INGREDIENTS:

» 7509 mascarpone cheese, chilled

» 4 large egg whites and yolks separately

» 2 packs of biscuits longitudinal Savoiardi
/ladyfingers (oblong biscuits)

» 3 tablespoons caster sugar for baking

» 1 cup freshly brewed, strong coffee

» cocoa for farrowing

» 50 ml liqueur Amaretto

All ingredients should be chilled

Whip the egg yolks with sugar on a uniform, creamy and
pale mass (the most convenient mixer). Add mascarpone and
mix to a combination of the masses (you can gently mix).
Add a glass of liqueur. Beat the egg whites and gently stir

in the cheese mass. Make coffee, cool. Biscuits put on the
plate, into a mold or cups. Pour a cup of coffee spoon on the
biscuits, soaked to her; it possibly can soak biscuits, but very
short — they break fast. For biscuits put a layer of cheese.
Gaps between the biscuits do not fill crumbs (there is no
cheese). Again put on the cheese biscuits soaked in coffee.
Apply a second layer of cheese. Put into the refrigerator,
preferably overnight. Before serving, sprinkle with cocoa.

I have chosen this cake, because | love
desserts. This cake is very sweet and really
tasty. What is more, it is not so hard
to prepare it at home.




SALATKA OWOCOWA

FRUIT SALAD

SKEADNIKI: INGREDIENTS:

» 1 banan » 1 banana

» 2 jabtka » 2 apples

» 3 Kiwi » 3 Kiwi

» 300 ml soku pomaranczowego » 300 ml of orange juice
» 1/2 kg winogron » 1/2 kg of grapes

Na poczatek myjemy owoce: jabtka, winogron.
PoZniej obieramy banana, kiwi oraz jabtka ze skorki.
Owoce kroimy w plasterki lub kostke. Nastepnie wszystkie

At the beginning wash the fruits: apples, grapes.
Then peel the banana, kiwi and apples with the peel.
Cut fruit into slices or cubes. Then mix all ingredients

sktadniki mieszamy ze sobga i dolewamy soku together and pour orange juice.
pomaranczowego.

Danie, dostarczajqce energii,
a poza tym owocowe i niskokaloryczne.
Proste w wykonaniu.

Dish providing energy and besides, fruity
and low-caloric. Simple in preparation.

Agata Aszakiewicz




CIASTO FRANCUSKIE FRENCH PASTRY

z sevem = ALK with cheese

SKEADNIKI: INGREDIENTS:

» ciasto francuskie » french pastry

» ser » cheese

Jest to bardzo tatwe danie do przygotowania. It is very easy to prepare this dish. You just need to buy the
Trzeba jedynie kupi¢ ciasto francuskie i 1 kg sera. French pastry and some cheese. Cut the pastry into small
Nalezy pokroi¢ ciasto na mate paski i umiesci¢ ser stripes and put the cheese on the top of it. After that, roll
na wierzchu. Nastepnie zwina¢ ciasto z serem. tha pastry with the cheese. Put everything into the oven
Ciasto nalezy wiozy¢ do piekarnika na okoto 15 minut for about 15 minutes and it is ready. You can serve it with

i danie jest gotowe. Mozna podawac je z przyprawami. some spices — it is optional. If you want, you can use sweet
Jesli chcecie, mozecie podac je na stodko z cukrem, ingredients, like: sugar, jam or chocolate.

dzemem lub czekolada.

I have chosen this recipe, because | love fast

and ready to make dishes. My recipe is really

fast and at the same time it is easy to make.

The ingredient are not expensive what makes
the dish even more attractive.

Wybratam ten przepis, poniewaz bardzo lubie
szybkie i tatwe do przyrzqdzenia dania. Mdj
przepis jest naprawde szybki i tatwy. Sktadniki
nie sq drogie, co sprawia,
ze to danie jest jeszcze bardziej atrakcyjne.




LENIWIEC

SKtADNIKI: INGREDIENTS:

» 4 opakowania ciasteczek bez dodatkow » 4 boxes of cookies without additives
» 1 puszka stodkiego mleka skondensowanego » 1 tin of sweet condensed milk

» 250 g masta » 250 g butter

» 4-5 fyzek kakao » 4-5 tablespoons of cocoa

» orzechy, rodzynki, inne dodatki » nuts, raisins, other extras

Na ogniu roztopi¢ masto, doda¢ mleko skondensowane,

The heat melt the butter, add the condensed milk, cocoa,

kakao, orzechy, rodzynki, czy inne dodatki. Otrzymana mase nuts, raisins, or other additives. The resulting mass is mixed
wymieszac z potamanymi na mate kawateczki ciasteczkami. with broken biscuits into small pieces. The mass add to bag

Mase wlozy¢ do woreczka lub do foremki i postawic¢

or the mold and place in the fridge for 4-5 hours. To froze.

do lodoéwki na 4-5 h, aby zastygto.

I'have chosen this cake, because I'm preparing
it very often at home. It's worth to wait
for 4-5 hours, to eat it later. It's very good
and sweet.

Wybratem to ciasto, poniewaz bardzo czesto
przygotowuje je w domu. Warto czeka¢
4-5 h, aby je potem zjes¢. Jest naprawde

bardzo dobre i stodkie.
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MURZYNEK COCOA CAKE

SKEADNIKI: INGREDIENTS:

» 1 margaryna » 1 margarine

» 2 lyzeczki kakao » 2 tsp cocoa

» 5 tyzek mleka lub wody » 5 tablespoons of milk or water

» 5jaj » 5eggs

» 1,5 szklanki cukru » 1,5 glasses of sugar

» 1,5 szklanki maki pszennej » 1,5 glasses of wheat flour

» 0,5 szklanki maki ziemniaczanej » 0,5 glass of potato flour

» fyzeczka proszku do pieczenia » 1 tsp baking powder

» fyzeczka cukru waniliowego » 1 tsp vanilla sugar

Margaryne, kakao, cukier i mleko wtozy¢ do garnka Margarine, cocoa powder, sugar and milk put into a pot
i zagotowac, gotowac 5-7 minut na wolnym ogniu and heat slowly, boil it for about 5-7 minutes. Cool the
mieszajac. Powstatg mase ostudzi¢. Po ostudzeniu dodac mixture. After that add eggs’ yolks, flour, baking powder
z06ttka, make, proszek do pieczenia i ubita na sztywno piane and add stiffly beaten egg whites. Mix everything carefully.
z biatek. Mozna dosypac 4 tyzki wiorkow kokosowych. Put everything to a mould spread with margarine and
Wszystko doktadnie wymiesza¢. Gotowe przelac sprinkled with flour. Bake in a preheated oven at 180°C
do wczesniej wysmarowanej margaryna i wysypanej maka for about 40 minutes. Serve cooled. Bon apettit!

foremki. Wstawi¢ do nagrzanego do 180°C piekarnika i piec
40 minut. Upieczone ciasto wyja¢ z piekarnika i pokroic.
Smacznego!

Wybratam ten przepis, bo pamietam moja
mame podajgcg to ciasto, kiedy bytam
mtodsza. Ono zawsze poprawia mi nastroj.
Mogtabym powiedzie¢, ze to jest moje
wspomnienie z dziecinstwa.

I have chosen this recipe because | remember
my mum serving it when | was younger.
It's always improves my mood. | could say that
it is my memory from childhood.




PLACKI Z JABLKAMI X, APPLE PANCAKES

SKEADNIKI: INGREDIENTS:
» 20 dag maki » 20 dag flour
» 4 jajka » 4 eqggs
» 1,5 szklanki mleka » 1,5 cups of milk
(wg oryginalnego przepisu maja byc 2 szklanki) (according to the original recipe will be 2 cups)
» 4 duze jabtka » 4 large apples
» 2 tyzki cukru pudru » 2 tablespoons icing sugar
» szczypta soli » a pinch of salt

Make, cukier i sol wsypac do miski, mieszajac wlewac
mleko, potem wbic¢ jajka, doktadnie wymiesza¢. Ciasto
odstawi¢ na pot godziny. Jabtka obra¢, wykroi¢ srodki

i pokroi¢ na niezbyt cienkie plasterki tak, zeby otrzymac
krazki z dziurka w $rodku. Pokrojone jabtka wiozyc

do ciasta i smazy¢ na rozgrzanym oleju, najlepiej gtebokim.
Kiedy beda ztote, wyjmowac i uktadac na recznikach
papierowych zeby odsaczy¢ ttuszcz. Podawac ciepte,
posypane cukrem pudrem.

Flour, sugar and salt, pour into a bowl, pour the milk while
stirring, then stick an egg, mix thoroughly. Dough aside for
half an hour. Peel apples, cut out the measures and cut
into very thin slices so that they get rings and a hole in the
middle. Put chopped apples in the dough and fry in hot oil,
preferably deep. When they are golden, remove and arrange
on paper towels to drain off fat. Serve warm, sprinkled
with powdered sugar.

It's a simple recipe and the dish is always suc-
cessful. It fits both as a dessert and as
a main dish.

Jest to prosty przepis, a danie zawsze sie udaje.
Pasuje zaréwno jako deser i jako danie gtéwne.

Elwiva Szostak




SZARLOTKA
z planks

SKtADNIKI:
3 szklanki maki

¥

Y

2 czubate fyzeczki proszku do pieczenia

¥

1/2 szklanki cukru pudru

1 kostka masfa (200 g)

3 fyzki smietany 18%

5 jajek (oddzielnie zottka i biatka)
1/2 szklanki drobnego cukru

X

¥

¥

¥

¥

pof opakowania budyniu smietankowego

Y

ok. 8 jabtek sredniej wielkosci

¥

3 fyzki cukru wanilinowego lub z prawdziwg wanilig
» 1 fyZzeczka cynamonu

Make nalezy wymiesza¢ z cukrem pudrem i proszkiem
do pieczenia. Masto kroimy na mniejsze czesci, dodajemy

je do maki wraz z zottkami i $mietana. Zagniatamy jednolite
ciasto. Odrywamy 1/3 czes$¢ ciasta, a nastepnie wktadamy

je do zamrazarki. Reszte wyktadamy na (prostokatna

lub kwadratowa) srednig blaszke wytozong papierem

do pieczenia i wstawiamy catos¢ do lodowki. Jabtka
obieramy i trzemy na tarce jarzynowej o grubych oczkach.
Odciskamy z nadmiaru wody, dodajemy do nich cukier
waniliowy i cynamon. Biatka ubijamy na sztywno, dodajac
stopniowo pét szklanki drobnego cukru. Na koncu dodajemy
proszek budyniowy o smaku $mietankowym lub waniliowym
(moze by¢ tez kisiel cytrynowy). Ciasto wyjmujemy

z lodéweki. Uktadamy na nim jabtka, na nie wyktadamy piane
z biatek, a na wierzch trzemy na tarce schtodzong czes¢
ciasta z zamrazarki. Szarlotka z pianka piecze sie

okoto 45 minut w 180-190°C. Do dekoracji mozemy uzyc¢
swoich ulubionych lodéw lub sosu czekoladowego.

Szarlotka jest jednym z moich ulubionych ciast.
Wedtug mnie smakuje tak samo dobrze o kazdej
porze roku. Produkty potrzebne do jej wykonania
sq tatwo dostepne i niedrogie. Ciasto jest bardzo
smaczne i fatwe w przygotowaniu. Mi osobiscie
kojarzy sie z rodzinnymi spotkaniami.

Kavolina Ziemiriska

APPLE PIE
with an ejj—wﬁdte foam top

INGREDIENTS:

» 3 cups of flour

» 2 heaped teaspoons of baking powder
» 1/2 cup of powdered sugar

» 1 cube of butter (200g)

» 3 tablespoons of cream 18%

» 5eqgs (separate yolk and albumen)
» 1/2 cup of sugar

» half a package of custard cream

» 8 apples of average size

» 3 tablespoons of vanilla sugar

» 1 teaspoon of powdered cinnamon

Mixed flour with powdered sugar and baking powder.

Cut butter into smaller pieces, add them to the flour with
egg yolks and cream. Knead the dough. We take 1/3 of the
dough and put it in the freezer. The rest put on (rectangular
or square) the average plaques lined with baking paper and
insert whole in the refrigerator. Apple peel and grate on a
grater with large holes. Take out the excess of water, add
vanilla sugar and cinnamon. Beat up egg foam , gradually
adding half a cup of sugar. At the end, add pudding powder
flavored cream / vanilla (may also be lemon jelly). Remove
the dough from the refrigerator. Put the apple onit. Put
beaten egg whites. On top, grate the remain portion of a
chilled dough from the freezer. Bake apple pie for approx.
45 minutes at 180-190°C.

Apple pie is one of my favourite cakes. According
to meit is for good any time of the year.
Its products are available and cheap. The cake is
very tasty and easy to prepare. For meit is also
kind of a reminiscence of family gatherings.




KOKTAJL MLECZNY

SKEADNIKI:

» 1 I mleka

» 11 lodéw smietankowych
» 5 banandéw

Wszystkie produkty zmiksowac.

Prosty przepis na pozywny i zdrowy napoj,
ktéry dostarcza duzo witamin i daje duzo
energii. Bardzo go lubie!

MILKSHAKE

INGREDIENTS:
» 1 1of milk
» 1| of cream ice cream
» 5 bananas

Blend all the ingredients

A simple recipe for a nutritious and healthy
drink that provides a lot of vitamins and gives
a lot of energy. I like it very much!

Evnest Mikutajtis
A




WARKOCZE — o=y ERENCH PASTRY
z clasta francuskieqo i "' _ braids

FARSZ: STUFFING:

» 1 filet z kurczaka » 1 chicken fillet

» 500 g pieczarek » 500 g of mushrooms

» clasto francuskie » puff pastry

» 1/2 cebuli » 1/2 onion

» 1 jajko » 1egg

SOS CZOSNKOWY: GARLIC SAUCE:

» 2 lyzki majonezu » 2 tablespoons of sour cream

» 2 fyzki Smietany » 2 tablespoons of mayonnaise

» przyprawa do tzatzikow » seasoning for tzatziki

Filet z kurczaka usmazy¢ i doprawi¢ przyprawa kebab. Fry chicken fillet with kebab spice. Cut the mushrooms, fry
Pokroi¢ pieczarki podsmazyc¢ z cebula i doprawic sola, and season with salat, pepper and vegeta. Put 1 table spoon
pieprzem i vegeta. Naktada¢ po 1 tyzce na ciasto francuskie of mixture on puff pastry and wrapped in braids pattern.
zawija¢ w warkocze. Rozki posmarowac roztrzepanym Spread cones with beaten egg and bake at 220 degrees.
jajkiem i zapiec w 220 stopniach. Podawa¢ z sosem Serve with garlic sauce. Bon appetit!

czosnkowym. Smacznego!

I chose this recipe, because | learned how
to make puff pastry while the exchange
in Lithuania. This helped me to do the dishes
faster and easier.

Wybratam ten przepis, dlatego ze nauczytam Fglw
sie robic ciasto francuskie podczas wymiany na 3
Litwie. Ta umiejetno$¢ utatwita mi wykonanie
tej potrawy.

Weronika Dobies
i




DESEROWE BIALE
kanapki

SKEADNIKI:

» 10 kromek biatego pieczywa
» 5 jablek

» 2 biatka

» 1 szkl. cukru pudru

Jabtka obrac i potarkowac. Biatka jajek zmiksowac
z cukrem na piane. Mase jabtkowa utozy¢ na kromce, pokryc
masa biatkowa i zapiec w goragcym piekarniku.

Pyszny deser. Prosty w przygotowaniu.
Sktadniki, ktére zawsze sq u mnie w domu,
wiec kazdy gos¢ zostanie poczestowany.

WHITE SANDWICHES

STUFFING:

»

»

»

»

10 slices of white bread

5 apples

2 egg whites

1 glass of powdered sugar

Peel and grate the apples. Whisk the egg whites with
the powdered sugar. Put the grated apples on the slices
of bread. Spread the whites and bake in the preheat oven.

Delicious dessert. Simple to prepare.
The ingredients are always at my house, so I'm
not afraid of any unannounced guests!




TORT URODZINOWY 4 A%  BIRTHDAY CAKE

BISZKOPT:

»

»

»

»

»

»

7 jaj

2 z6ftka

1 szklanka cukru

1 szklanka maki

1/3 szklanki maki ziemniaczanej
1/2 tyZzeczki proszku do pieczenia

WYPEENIENIE:

»

»

»

»

2 Smietanki kremowki (36%)

1 szklanka cukru

1 tyzka soku z cytryny

winogrona / brzoskwinie do dekoracji

Udekoruj go owocami, tak jak lubisz.

To przepis na tort urodzinowy dla mojej mamy,
ktory zrobitam sama.

SPONGE CAKE:

» 7 eqggs

» 2 yolks

» 1 glass of sugar

» 1 glass of flour

» 1/3 glass of potato flour
» 1/2 baking powder

v

v

FILLING:

» 2 creams (36%)

» 1 glass of sugar

» 1 spoon of lemon juice
» grapes/peaches

You may decorate the cake as you like.

That was the cake which was made by me for
; my mum’s birthday and this is the main reason
?Eﬂ_qy | decided to show you how it is made.

Zaneta Gémzyi{,:ka/




USZKA Z GRZYBAMI

» 20 g bufki tartej
» 5Ol i pieprz do smaku

10 porcji Przygotowanie: 30 min. Gotowanie: 30 min.
Grzyby doktadnie umy¢ i ugotowac do miekkosci, odcedzi¢.
Butke namoczy¢ w wodzie, a nastepnie odcisna¢. Grzyby

i butke przepusci¢ przez maszynke do miesa. Cebule drobno
pokroi¢ i podsmazy¢ na ttuszczu. Dodac do grzybow, doprawic
solg i pieprzem, wymiesza¢. Z maki, wody, jajka i soli zagnies¢
ciasto. Wyrabiac przez kilka minut, az bedzie elastyczne

i jednolite. Gotowe ciasto rozwatkowac na powierzchni
posypanej maka. Kroi¢ na kwadraty wielkosci okoto 4 cm.
Naktadac tyzeczka farsz na $rodek kazdego kwadratu,

a nastepnie ztozy¢ przeciwlegte rogi i sklei¢ boki, aby powstat
trojkat. Nastepnie dwa przeciwlegte rogi trojkata sklei¢ tak,
aby powstato uszko. W duzym garnku zagotowac osolong
wode. Wrzucac uszka partiami, zamieszac¢ drewniang tyzka
i gotowac, az wyptyng na powierzchnie. Wyjmowac
tyzkq cedzakowa. Podawac do barszczu.

Polecam poniewaz jest to danie na kazda pore
roku. Zawsze aktualne. Uszka z grzybami
goszczq na stole polskim podczas spotkan

rodzinnych Scisle zwigzane z tradycjq polskg.

TORTELLINI

» 20 g bread crumbs
» salt and pepper to taste

Mushrooms thoroughly wash and cook until soft, drain.

Soak of stale bread in water and then squeeze. Mushrooms

and of stale bread | pass through a meat grinder. Chop the onion
and fry in fat. Add the mushrooms, season with salt and pepper
and mix. The flour, water, eggs and salt, knead the dough.
Knead for a few minutes until it is flexible and uniform. Ready,
roll the dough floured surface. Cut into squares of about 4 cm.
Apply a teaspoon of stuffing into the center of each square,

then fold opposite corners and glued the sides to form a triangle.
Then, two opposite corners of the triangle clog so that the tab
formed. In a large pot of salted water to boil. Throw the tortellini
in batches, stir with a wooden spoon and cook until they float to
the surface. Remove with a slotted spoon. Serve with borscht.

| recommended this because it is a dish for all

seasons. Current all the time. Closely related to

polish tradition. Tortellini with Mushroom are
always served during family gatherings.

PIECZONE UDKA KURCZAKA
z Zlemmniakami i Jjarmuniem

» 1/4 szklanki oliwy (extra virgin oil)

» sol i swiezo zmielony pieprz,

» 8 calych udek z kurczaka (okofo 25 gram kazda)

» fyzeczka papryki

» cytryna do smaku (podawac przed serwowaniem)

v

Rozgrzac piekarnik do 250°C. Do bardzo duzego naczynia
do pieczenia wtozy¢ jarmuz, ziemniaki i cebule z oliwa

z oliwek. Doprawic solg i pieprzem i roztozy¢ w naczyniu

w réwnych warstwach. Uda z kurczaka pokroi¢ w potowie

w miejscu potaczenia, podzieli¢ na udka i podudzia, utozy¢
skoérg do naczynia w dét. Doprawic solg i pieprzem, posypac
papryka i utozy¢ na szczycie warzyw. Przykry¢ folig
aluminiowa. Piec w piekarniku przez 20 minut. Zdja¢ folie i piec
przez kolejne 30 minut. Po upieczeniu podawac z upieczonymi
warzywami i kawatkami cytryny.

Bardzo czesto robie to danie w domu, a takze
W pracy z uczniami. Jest pozywne, a pieczone
ziemniaczki bardzo smakujg dzieciom.

N
ROASTED

B

CHICKEN LEGS
with Potatoes and Kale

» 1/4 cup extra-virgin olive oil

» salt and freshly ground pepper

» 8 whole chicken legs (about 10 ounces each)
» 1 teaspoon paprika

» lemon wedges, for serving

Preheat the oven to 250°. In a very large roasting pan, toss the
kale, potatoes and onion with the olive oil. Season with salt and
pepper and spread in an even layer. Set the chicken on a cutting
board, skin side down. Slice halfway through the joint between
the drumsticks and thighs. Season with salt and pepper, sprinkle
with the paprika and set on top of the vegetables. Cover the
pan with foil. Roast the chicken in the upper third of the oven
for 20 minutes. Remove the foil and roast for 30 minutes longer,
until the chicken is cooked through and the vegetables are tender.
Transfer the chicken to plates and spoon the vegetables
alongside. Serve with lemon wedges.

Very often | make this dish at home, as well
as in work with students. It's nutritious and
children like the taste of baked potatoes.

with Mushroom
FARSZ: CIASTO: STUFFING: PASTRY: FARSZ: INGREDIENTS:
» 70 g suszonych grzybow » 200 g maki » 70 g of dried mushrooms ~ » 200 g flour » 600gr jarmuzu » 1 1/2 pounds tender, young kale
» 1/2 czerstwej buftki » 1 jajko » 1/2 of stale bread » 1egg » 600 gr srednich ziemniakéw (Yukon Gold), pokroic¢ » 1 1/2 pounds medium Yukon Gold potatoes
o) » 1 cebula » 1/2 szklanki wody » 1 onion » 1/2 cup water na grube plastry o grubosci ok.1/4 cala sliced 1/4 inch thick 3
v\@i » 20 g tluszczu » 1 szczypta sol » 20 g fat » 1 pinch salt » 1 srednia cebula, pokrojona w cienkie plasterki » 1 medium onion, thinly sliced 65



SALATKA KEBABOWA

SKtADNIKI:

» 2 spore piersi kurczaka

paczka przyprawy ,gyros” lub , kebab-gyros”
» 2-3 cebule

» 4-5 ogorkdw kiszonych

puszka kukurydzy konserwowej

gldwka kapusty pekinskiej

majonez

ketchup

» 2 zabki czosnku

»

¥

»

¥

»

v
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»
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Pokroi¢ piersi z kurczaka w kosteczke, doda¢ przyprawe
,gyros”, smazy¢ na niewielkiej ilosci oleju. Wstawi¢ do
lodéwki na okoto 3 godziny. W tym samym czasie mozna
przygotowac pozostate sktadniki: pokroi¢ cebule na drobne
kawatki, pokroi¢ ogérki w kosteczke i posieka¢ kapuste
pekinska. W misce uktada¢ warstwami — kawatki kurczaka,
ketchup, ogorki konserwowe, kukurydze, majonez z czosnkiem,
cebule, ketchup, kapuste pekinska. Kolejnos¢ uktadania
sktadnikow jest dowolna. Trzeba tylko pamietac o tym, aby byty
oddzielone od siebie majonezem i ketchupem.

Satatka jest bardzo smaczna i wyglgda
efektownie. Nie znam osoby, ktérej
by nie smakowata, a poniewaz robi sie jq tatwo
i szybko zachecam wszystkich
do wykorzystania mojego przepisu.

KEBAB SALAD

INGREDIENTS:

2 double breast of chicken

1 whole package of spice ,gyros” or ,kebab - gyros”
2-3 onions

4-5 pickles

can of corn

half of Chinese cabbage

mayonnaise

ketchup

2 cloves of garlic (chopped)

¥

¥

X

¥

¥
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¥

¥
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Cut chicken breasts into the cubes and add “gyros” spice and
fry in small amount of oil. Leave it in the fridge. Breasts should
be in this pickle at least 3 hours. In the meantime, we can
prepare the next components — cut the onions into small pieces,
cut pickles into cubes, chop Chinese cabbage. We put a couple of
tablespoons of mayonnaise in a cup and mix with chopped garlic
cloves. When the chicken is already fried leave it to cool down
and then put a layer (looks best in a transparent, high, glass bowl).
The sequence of layers — pieces of chicken, ketchup, pickles, corn,
mayonnaise with garlic, onions, ketchup, cabbage. The stacking
order of the individual ingredients in the bowl is arbitrary, as long
as they were separated with mayonnaise sauce, garlic and
ketchup.

The salad is very tasty and it looks nice. | do
not know the person that wouldn't like it, and
because it can be made easily and quickly
I' want to invite everyone to use my recipe.

DR 1"
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L ODNIK LITEWSKI

SKtADNIKI:

» 200 g gotowanych buraczkéw chtodzonych
(okofo 2 Srednie buraki)

100 g korniszonéw (okofo 2 duze ogorki)
6 lub 10 zielonych lisci cebuli

2 jajka na twardo

1,5 | jogurtu naturalnego lub kefiru
peczek koperku

sok z ¥> cytryny (opcjonalnie)

» 56l do smaku

» 200 g ziemniakow jako dodatek

»

¥

»

¥

»

¥

»

v
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Ziemniaki obrac i pokroi¢ na kawatki wielkosci kesa. Umiesci¢
w garnku z wrzgca woda, dodac szczypte soli i ugotowac.
Podczas gdy ziemniaki sie gotuja, robimy zupe. Ugotowane
buraki pokroi¢ na drobno, pokroi¢ ogérki na kostki, pokroic¢
jajka na mate kostki. Posieka¢ szczypiorek cebuli. Drobno
posiekac koperek. Wlac kefir do duzej miski lub garnka i dodac
pokrojone sktadniki i potowe soku z cytryny, pozostawi¢ troche
koperku do dekoracji. Sél i sok z cytryny dodajemy wedtug
wiasnego smaku. Wlang do miski zupe dekorujemy
koperkiem. Zupa musi by¢ zimna, podawana z goragcymi
ziemniakami.

Wybratam ten przepis, poniewaz jest tatwy
w przygotowaniu, jest smaczny, a przy tym
pasuje w gorgqce, letnie dni.

INGREDIENTS:

» 200 g/ 7 oz boiled & cooled beetroot
(@about 2 medium beets)

» 100 g /3.5 oz gherkins (about 2 large pickles)
» 6 spring onions or 10 green onion leaves
» 2 hard-boiled eggs

» 1.5 litres /3 pints kefir or natural yoghurt
» bunch fresh dill

» juice of ¥2 a lemon (optional)

» salt to taste

» 200 g potatoes — for the side dish

Peel the potatoes and chop into bite-sized pieces. Place in a
saucepan of boiling water, add a good pinch of salt and boil

until a knife can easily pierce the flesh. While the potatoes are
boiling, assemble the soup. Slice the beetroot & gherkins into
fine julienne. Chop the eggs into small dice. Chop the scallions

or onions leaves into 1 ¢cm (Y2 inch) pieces. Finely chop the dill.
Pour the kefir into a large bowl or saucepan and add the chopped
ingredients and half of the lemon juice, holding back some of the
dill for garnish. Taste and season salt and additional lemon juice
as required. Ladle the soup into bowls and sprinkle with the
remaining dill. Serve the potatoes on a side plate so that
they do not heat the soup.

I have chosen this recipe, because it's easy to
prepare and it's good to eat during hot days.
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z sevem i szynksy

SKEADNIKI: » 1/8 tyzeczki pieprzu

» 1 szklanka majonezu » 1/2 szklanki drobno
(podzielni¢ na dwie posiekanego selera
réwne czesci) » 2 lyzeczki oleju canola

» 1 fyzka musztardy » 1 szklanka pokrojonej

» 1,5 tyzeczki chrzanu w kostke szynki

» 1/2 lub 1/4 szklanki gotowanej

drobno posiekanej cebuli  » 3/4 szklanki kietbasy
(podzielone na dwie wieprzowej, podpieczonej

rowne czesci) i osuszonej
» 2 tyzki maki » 8 paskow boczku,
» 12 jaj (oddzieli¢c zbftka gotowanego
od biatek) i pokrojonego
» 1 szklanka mleka » 1 szklanka startego sera

» 1/2 tyzeczki soli szwajcarskiego

W matej misce wymieszac pot szklanki majonezu, dodac
musztarde, chrzan i 1,5 tyzeczki cebuli, wszystko wymieszac.
Zostawic¢ w lodéwce. Przygotowac papier do pieczenia

o wymiarach: 15 x 10 cm, nasmarowac go i odstawic.

W duzym rondlu potaczy¢ make i reszte majonezu, mieszac
do momentu otrzymania gtadkiej masy. W duzej misce ubic¢
z6ttka. Doda¢ mleko, sél i pieprz; wszystkie sktadniki wymiesza¢
trzepaczka. Gotowac na $rednim ogniu przez 6-7 minut,

az lekko zgestnieje. Pozostawi¢ do ostygniecia na 15 minut.
Ubi¢ piane z biatek. Przela¢ do foremki. Piec w piekarniku

w temperaturze 225 stopni przez 12-15 minut do momentu
otrzymania ztotego koloru. W tym samym czasie na duzej
patelni przetozy¢: seler, cebulke, szynke, kietbase i boczek;
Wszystko razem podsmazyc¢. Posypac serem caty omlet
pozostawiajac pasek ok. 1T cm do krawedzi foremki.
Posypa¢ warzywami wymieszanymi z boczkiem

i kietbaska.

Mysle, ze to bardzo ciekawy przepis, a danie
powinno smakowa¢ kazdemu. Na zajeciach
dzieci chetnie przyrzqdzajq te rolade
z szynkq. Wyglqda tadnie i szybko znika z ich
talerzy.

INGREDIENTS: » 1/8 teaspoon pepper
» 1 cup mayonnaise, divided  » 1/2 cup finely chopped celery
» 1 tablespoon prepared » 2 teaspoons canola oil
mustard » 1 cup cubed fully cooked
» 1-1/2 teaspoons prepared ham
horseradish » 3/4 cup cooked pork

P>

¥

1-1/2 teaspoons plus 1/4 cup sausage,

finely chopped onion, divided  drained and crumbled

2 tablespoons all-purpose flour » 8 bacon strips, cooked and
12 eqggs, separated crumbled

1 cup milk 1 cup (4 ounces) shredded
1/2 teaspoon salt Swiss cheese

»

¥

»

v

»
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In a small bowl, combine 1/2 cup mayonnaise, mustard, horseradish
and 1-1/2 teaspoons onion until blended. Refrigerate until serving.
Prepare waxed paper 15 x 10 cm; grease the paper and set aside.

In a large saucepan, combine flour and remaining mayonnaise until
smooth. In a large bowl, whisk egg yolks until thickened. Add the milk,
salt and pepper; whisk into flour mixture. Cook over medium-low heat
for 6-7 minutes or until slightly thickened. Cool for 15 minutes.

In a large bowl, beat egg whites until stiff peaks form. Gradually

fold into egg yolk mixture. Spread into prepared pan. Bake at 225°

for 12-15 minutes or until golden brown. Meanwhile, in a large skillet,
saute celery and remaining onion in oil until crisp-tender. Add the ham,

sausage and bacon; heat through and keep warm. Sprinkle cheese
over omelet to within 1 cm of edges. Top with meat mixture.
Roll up from a short side.

Very often | make this dish at home, as well
as in work with students. It's nutritious and
children like the taste of baked potatoes.

KRUCHE CIASTECZKA

ktdre rozplywajy sig wustach

SKEADNIKI:

»

»

»

»

»

»

Wsyp make, masto i wszystkie sktadniki do duzej miski.
Wymieszaj i zagniec ciasto szybko, aby masto nie rozpuscito sie.
W16z je do plastikowej torebki i do lodéwki na godzine.
Schiodzone ciasto rozwatkowuj na grubos¢ 2-3 mm. Z formy
wytnij ciasteczka. Ja uzywam gotowych foremek na rézne
okazje. Utoz ciasteczka na blachy do pieczenia pokryte
pergamin przy zachowaniu odstepu (troche urosng). Pieczemy
je przez 10-12 minut w piekarniku rozgrzanym do 180°C.
Ozdabiaj ciastka dopiero po schtodzeniu. Do dekoracji mozna
uzy¢ czekolady, wiérkéow kokosowych albo obu :-)

500 g dobrej maki

150 g cukru pudru

2 z6ftka

200 g schtodzonego masta
16 g cukru waniliowego

1 tyzeczka proszku do pieczenia (opcjonalnie)

Przepis ten znalaztem kiedy$ w Internecie, nie
pamietam gdzie doktadnie. Ciasteczka $wietnie
sprawdzajq sie jako przekgska albo prezencik
dla kogos kogo po prostu lubisz. Bardzo tatwe
wykonanie a przy tym $wietna zabawa przy
dekoracji. Ksztatt zalezy od okazji i pory roku.

SHORTBREAD COOKIES

which melt in the mouth

INGREDIENTS:

» 500 g of good flour O
» 150 g of icing sugar 69
» 2 yolks

» 200 g of cold butter

»

»

16 g of vanilla sugar
1 table spoon of baking powder (optional)

Put flour, butter and all the ingredients into a big bowl.

Mix and knead the dough quickly so the butter does not melt .

Put in some plastic bag and into the refrigerator for an hour.

Chilled dough, roll out to a thickness of 2-3 mm. With moulds

cut out cookies. | use ready-made moulds for different
occasions. Place the cookies on a baking sheet covered with

parchment while maintaining spacing (they will grow a bit).

Bake them for 10-12 minutes in a preheated oven at 180° C.

Decorate cakes after cooling. Some decoration: melted

chocolate or grated coconut or both. Enjoy :-)

Grreqorz Kawvgm’;k&

| found this recipe a few years ago somewhere
on the Internet and copied, but cannot
remember where exactly. | like them because
they are good as a quick lunch as well as gift for
people you like. And it is super easy and super
fun. The shape depends mainly on
the occasion and a season.



NALESNIKI

SKtADNIKI NA 10 SZTUK:

» 150 g (1 szklanka) maki pszennej

» szczypta soli

» 250 ml mleka

» 200 ml wody mineralnej

» 3 jajka

» 40 g oleju roslinnego lub roztopionego masfa

v

v

Do miski wsypa¢ make i sol (w wersji nalesnikéw deserowych
mozna tez dodac tyzke cukru), wla¢ mleko i wode, wymieszac
r6zga lub zmiksowac mikserem na gtadkie ciasto. Dodac jajka
i jeszcze raz zmiksowa¢. Odstawi¢ na 15 minut lub na czas
przygotowania nadzienia. Przed smazeniem dodac do ciasta
tluszcz i zmiksowac. Smazy¢ nalesniki na rozgrzanej patelni
(najlepiej nalesnikowej), naktadajac porcje ciasta za pomoca
tyzki wazowej. Rozprowadza¢ ciasto po powierzchni patelni

i smazyc¢ do czasu az spod sie lekko zrumieni. Przewrécic
topatka na druga strone i powtdrzy¢ smazenie. Podawaé

na ciepto polane czekolada.

Polecamy ten przepis, poniewaz
kazdy z domownikdw tatwo
i szybko moze przygotowac
nalesniki jako ciepty positek do
pracy.

INCAKES—

INGREDIENTS (FOR 10 PIECES):

150 g (1 cup) flour

pinch of salt

250 ml of milk

200 ml of water

» 3 eqggs

40 grams of vegetable oil or butter, melted

4
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In a bowl add flour and salt (version pancakes dessert, you can
also add a tablespoon of sugar) pour in the milk and water and
mix to a smooth dough mixer. Add eggs and mix again. Let stand
for 15 minutes or at the time of preparing the filling. Before frying,
fat added to the dough and mix.

Fry the pancakes on a hot skillet (preferably pancakes), imposing
a portion of the dough with a spoon vase. Spread the dough on
the surface of the pan and fry until lightly browned bottom.

Roll over the shoulder to the other side and repeat frying.

Serve hot, topped with chocolate.

We recommend this recipe
because everyone can prepare
pancakes easily and quickly at

home as a hot meal to work.

f
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SKEADNIKI:

» 2 litry mleka (3,2 %)

» 2 pudetka Smietany (30%)

» 5 jajek

» 1 kostka masfa

» 1 szklanka cukru pudru

» 1 lyzeczka cukru waniliowego
» 2 fyzki soku z cytryny

» 1 szklanka bakalii

Podgrzej mleko. Nastepnie dodaj $mietane i wymieszaj
wszystko razem bardzo ostroznie, aby masa stata sie bardzo
miekka i kremowa. Pod koniec mieszania dodaj sok z cytryny.
Wszystko dobrze wymieszaj, tak aby wytworzyta sie serwatka.
Oddziel twarég od mleka. Ochtodz serwatke tak, aby nabrata
temperatury pokojowej. Wymieszaj masto z cukrem. Dodaj
z6ttka i ser. Pamietaj, aby wymiesza¢ wszystko bardzo
doktadnie a nastepnie dodaj do mieszanki jaja i twardg.
Nastepnie dot6z bakalie. Ubij biatka i wymieszaj je z mieszanka.
Przel6z mieszanke do lodowki. Po 5 godzinach pascha

jest gotowa.

Pascha to najpopularniejszy deser wielkanocny
i wtasnie dlatego jg wybratam. Naprawde
bardzo jq lubie i chociaz nie jest tatwa do

przygotowania musze przyzna¢, ze zarbwno
przygotowywanie, jak i jedzenie sprawia mi
takg samq przyjemnosé.

% *, R
PASCHA WIELKANOCNA

ke

EASTER PASSOVER

INGREDIENTS:
» 2 liters of milk (3,2%)
» 2 boxes of cream (30 %)

v

» 5eqggs

» 1 butter block

» 1 glass of icing sugar Q

» 1 spoon of vanilla sugar »le

» 2 spoons of lemon juice
1 glass of delicacies

¥

Heat the milk as it is hot. Then add the cream and mix all
the mixture together very carefully as it is soft and creamy.

At the end of mixing add the lemon juice. Mix everything well
until the cottage cheese is seen. Separate the cottage cheese
from the milk. Cool everything down until it gets home
temperature. Mix the butter with sugar. Add the yolks and
the cottage cheese. Remember to mix everything very carefully
while putting the eggs and the cottage cheese. Next, put the
delicacies into the mixture. Wisk the albumen and mix it

with the mixture. Put the mixture into the refrigerator for 5
hours and “The Passover” is ready.

It is the most popular Easter dessert
in Poland and that is the reason | have decided
to chose this recipe. | really like it and even
if Irealize that the dish is not easy to prepare
| still like both — eating and preparing it.
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