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Tell me what you eat
and I will tell you who
you are.

Dites-moi ce que vous
mangez et je vous dirai
qui vous étes.

Sag mir, was du isst
und ich werde dir sa-
gen, wer du bist.

Powiedz mi, co jesz, a
powiem ci, kim jestes.

Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826)







Introduction

It is said that Aristotle said that music soothes manners. These
are wise words. However, if we change the shape of this saying a
bit, it turns out that it can be the motto of the Erasmus + pro-
ject. For we can also write that cooking soothes the manners.

Especially if it helps us get to know each other better.

This cookbook is the best proof of that. It was created as a result
of the work of three partner schools within the Erasmus + pro-
gram. At the same time, the environmental project allowed us to
look at our common European heritage more broadly. Our ance-
stors were able to cooperate much better with nature, taking ad-

vantage of its benefits.

This is why students from schools in Saint-Maixent 1'Ecole, Mu-
nich and Przasnysz used the recipes of their grandmothers and
grandparents. To get to know better what was once prepared in
French, German and Polish cuisine. To exchange this knowledge
with each other. And to find out how countless treasures can be
hidden in the culinary ideas of other nations. And above all, to
prove to themselves and to others that by using nature's goods in
a rational way, man can create real miracles in the kitchen witho-

ut destroying the natural resources of our Earth.

Would you like to try? You are welcome! We share this knowledge

with everyone who wants to try such a culinary journey.

Enjoy your meal!






CHAPTER 1

LA CUBINE ERANCAISE

FRENCH KITCHEN
FRANZOSISCHE KUCHE

KUCHNIA FRANCUSKA




en 1o SOPOR <)

Tarte Soleil (facon quiche
lorraine)

Ingrédients:
. 2 pates feuilletés
. 200g de lardons fumés
. 100g de creme fraiche 30 % de matieres grasses
. 25¢ de fécule de mais
. 3 ceufs
. 1 pincée de poivre
Préparation:

Préchauffez votre four th.6-7 (200 degrés).

Fouetter 2 jaunes d’ceufs avec la fécule de mais et la créme.

3. Faites revenir les lardons sans maticres grasses a la pocéle, laissez-les
refroidir. Mixez-les grossiecrement a l'aide d’un mixeur et ajoutez les a
la creme.

4. Déroulez la pate a tarte et badigeonnez la de créme aux lardons.

Humectez le bord avec de I'eau et recouvrez avec la seconde pate,

soudez bien les bords.
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5.  Badigeonnez la pate de jaunes d’ceufs, délayés dans un peu d’eau.

6.  Placez un verre au centre de la pate et découpez-la en 24 parts égales.

7. Tournez les délicatement sur elles-mémes en faisant attention a ne pas
les détacher du centre.




Ingredients:
2 sheets of puff pastry
1200g smoked bacon cuts
100g creme fraiche (30 % fat)
25g corn starch
3 eggs
peppet to taste

Preparation:
Preheat your oven (200°C).
Whisk 2 egg yokes with the corn starch and the
cream.
Brown the bacon in a frymg pan without adding
fat, then leave to cool. Process them in a blender
and add the cream.
Unfold the first sheet of puff pastry'and cover
with the cream and bacon mix. Wet the edges with
water and cover with the second sheet. Make sure
‘the edges stick together.
With a brush or a fork, apply a layer of egg yoke
(diluted 'with a little water) on the top sheet of
pastry.
(Place a glass at the centre of the sheet and cut it
into about 24 strips, going from the edge of the
glass to the outside edge. ‘
Delicately twist the strips, without cutting them off 4 2 Rollen frischer Blitterteig

(from the centre of the pastry. | ‘ .3 200g gerducherte Speckwiirfel

Bake in your oven for about 20 minutes. 100g créme fraiche/ Schmand (30% Fetr)
25g Maisstirke
3 Eier
Pfeffer

Zubereitung:

Backofen vorheizen (200 °C )

Eigelb mit Maisstirke und créme fraiche verquirlen.

Speck ohne Fett in ciner Pfanne anbridunen und ab-
et : ) kithlen lassen. Speckwiirfel mit der Créme fraiche-Ei-
Sktadniki: \ e Mischung verrithren.

e Die erste Lage Blitterteig auslegen und die Creme-
Speck-Mischung darauf verteilen. Die Rander des
Blitterteigs mit Wasser befeuchten. Den zweiten
100g créme fraiche (307 thuszczu) i Blitterteig auf die Creme-Speck-Mischung legen.
25g skrobi kukuty: dmane] ALY < Beide Blatterteiglagen an den Randern gut miteinan-
3jajka | ‘ X der verbinden.

Mit Hilfe ¢éines Pinsél oder einér Gabel den Blatter!
pispse teig mit Eigelb (mit Wasser verdiinnt) bestreichen.
Sposéb przyrzqdzanla o N . In die Teigmitte ein Glas stellen und von dem Glas-

iy | rand aus 24 gleich grofe Stiicke schneiden.
Jedes der Stiicke vorsichtig eindrehen ohne sie von'
der Mitte abzutrennen.
Fir 20 Minuten im Ofen backen.

2 opakowania ciasta francuskiego

‘ZOOg wedzonego boczku

Rozgrzej plekarmk do tempcratury 200 stopni.

Ubij 2 zéttka ze skrobia kukurydziana i $mietana.
Usmaz bekon na patelni bez dodatku tluszczu, a
inastepnie pozostawi go do ostygniccia. Zblenduj go
i dodaj $mietane.

Roztéz ciasto francuskie 1 naléz na nie wezesniej
przygotowany farsz z bekonu i §mietany.

'Zwilz krawedzie ciasta woda, 4 nastepnie przykryj
je drugim opakowaniem. Upewnij sie, ze wszystkie
krawedzie sa do siebie docisniete.

Za pomoca pedzla lub widelca naléz warstwe zoh—
ka (rozclenczonego ‘odrobina wody) na gbrna czes$é
ciasta.

Umies¢ szklanke na srodku ciasta i pokréj je w
,okoto 24 paski, przechodzac od krawedzi szkla dg
zewnetrznej krawedzi.

Delikatnie skreé paski, nie odcinajac ich od srodka
ciasta.
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Galettes bio au fromage de
chevre chaud et poivrons grillés

Ingredients:

4 galettes bio (galettes de riz, mais, sarrasin ou 4 céréales)
200g de fromage de chevre bio

4 cuilleres a soupe d’huile d’olive bio

2 poivrons rouges bio

2 poivrons jaunes bio

sel

poivre

Preparation:

1. Placer les poivrons épépinés dans un plat a gratin, badigeonner
d’huile d’olive, puis enfourner au gril 20 minutes.

2. Couper le fromage de chévre en tranches épaisses et placer sous le
grill 2 a 3 minutes.

3. Disposer sur votre galette les poivrons et une tranche de chevre
chaud.

4. Saler, poivrer et ajouter un filet d’huile d’olive.
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4 organic cereal cakes (rice, corn, buckwheat or
mixed cereal)

Ingredients:

200g organic goat’s cheese
4 tables‘poons organic olive oil
2 organic red peppets
2 organic yellow peppers
salt
PEppEr
Preparation:
Get rid of the seeds, then set the peppers onto
a baking tray and brush them with oil. Grill for
20 minutes.
Cut the goat’s cheese into ! 'thick slices and grill
for 2 to 3 minutes.
Set the peppers and the cheese on top' of the

cereal cakes.
Add salt; pepper and a little sprinkling 'of olive Zutatens

ot ‘ 4 Bio Reis-/ Mais-/ Buchweizen- oder Vollkorn
- Waffeln
200g Bio Ziegenkdse
4EL Bio Olivenol
2 rote Bio Paprika

-
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2 gelbe Bio Paprika
Salz
Pfeffer

S . ¢

Zubereitung:
Sktadniki: Paprika entkernen, in eine Auflaufform legen

4 opakowania ciasta zbozowego (ryz, kukurydza,
kasza gryczana lub mieszane platki zbozowe)

und mit Olivendl bestreichen. Backofen auf
Grillfunktion stellen und 20 Minuten grillen.
| f | Ziegenkise in dicke Scheiben schneiden und 2-3
200g ckologicznego koziego sera MR Ar L
4 tyzki ckologicznej oliwy z oliwek 4b 3. Woaffel mit Paprika und mit einer Scheibe Zie-
2 organiczne czerwone papryki : 'genkise belegen

2 otganiczne zolte papryki | Salzen, pfeffern und mit O]ivcnél benetzen.

sol i pieprz

Sposadb przyrzadzania:

Usun nasiona z papryk, a nastepnie umiesc je na
blaszce do pieczenia i posmaruj olejem. Grillyj
przez 20 minut.

Pokt6j ser kozi na grube plastry i grilluj przez 2-
3 minuty.

Umie$¢ papryke i ser na gorze ciastek zbozo-

wych.
Dodaj sél, pieprz i odrobing oliwy z oliwek.
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Quiche lorraine

Ingrédients :
. 200g de pate brisée
. 200g de lardons
. 30g de beurre

. 3 ceufs
. 20cl de creme fraiche
. 20cl de lait
. Muscade
. Sel
. Potvre
Préparation :
1. Préchauffer le four a 180°C (thermostat 06).
2. Etaler la pate dans un moule, la piquer a la fourchette et parsemer de
copeaux de beurre.
3. Faire rissoler les lardons a la poéle.
4.  Battre les ceufs, la créeme fraiche et le lait.
5. Ajouter les lardons.
6.  Assaisonner de sel, de poivre et de muscade.
7. Verser sur la pate.
8. Cuire 45 a 50 minutes




Ingredients:
200g shortcrust pastry
200g bacon cuts
30g butter
eges
20cl creme fraiche
20c] milk
Nutmeg powder
Salt
Pepper!

o
S

Preparation:

Preheat the oven at 180°C.

Unfold 'the pastty onto a tray, poke holes into it
with a fork and add flakes of butter.

Fry the bacon cuts until brown.

Whisk the eggs with the cream and milk.

Add the bacon cuts. ‘

Season with salt, pepper and nutmeg powder.
Pour the mix onto the pastry.

Bake for 45 to 50 minutes. |

!

S 90
Trgres A

200g Mirbeteig
200g Speckwiirfel
| 30g Butter
3 Eier
200ml créme fraiche/ Schmand
200ml Milch
Muskat
Salz
| Pfeffer
Zubereitung:

D00 Shhietarki Bk 3504 De.n .Backofen aL.lf 180°C vorheizen i
Teig in einer Springform ausrollen, Teig mit

200ml mlcka ’ ' ‘Gabel mehrmals einstechen und Butterstiick-
gatka muszkatotowa w proszku . chen darauf verteilen.

Sktadniki:
200g kruchego ciasta
200g kawatkéw bekonu
30g masta,
jajka

sol, pieprz [ .| Speckwiirfel in einer Pfanne goldbraun braten.

- 4. ' Die Eiet mit der créme fraiche und der Milch
TN verquirlen.

Rozgrza¢ piekarnik do 180° C. 5 a1 ‘ . Die Speckwiirfel hinzufiigen.

Ciasto roztozy¢ na tacy, zrobi¢ otwoty za po- T . Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

moca widelea i doda¢ platki masta. BN .| Die Mischung auf den Teig gieRen.

Smazy¢ kawatki bekonu, az bedzie brazowy. 3 |45 Minuten backen.

Ubi¢ jajka ze §mietana i mlekiem. f /

Dodac kawatki boczku.

Doprawic sola, pieprzem i gatkq muszkatotowa.

Wyla¢ mase na tacg.

Piec 45 do 50 minut.

Przygotowanie:
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Tartiflette

Ingrédients :
«  reblochon
«  pommes de terre bio
«  oignons bio
e lardons
e  noix de beurre
e  poivre / sel
«  vin blanc

Préparation :

1. Faire cuire les patates dans I'eau bouillante et ajouter du sel.

2. Couper les oignons en rondelle et les faire revenir avec une noix
de beurre, ensuite rajouter les lardons et le vin blanc.

3. Mettre dans un plat les patates, les oignons et les lardons.

4. Recouvrir le plat de fromage reblochon de raclette.

5. Cuire au four 30 minutes a 180°.




Ingredients:
reblochon cheese
organic potatoes
organic onions
bacon cuts
butter
pepper and salt
white wine

Preparation:

Boil the potatoes in salted water.

Slice the onions into rings and fry with a little
butter until brown, then add the bacon cuts and
the white wine.

Transfer this mix'into a gratin dish.

Cover with reblochon cheese.

Bake for 30 minutes at 180°C.

—I"

Zutaten:
Reblochon-Kise
Bio Kartoffeln

'Bio Zwiebeln
Speck

“.‘A-
L

e

L2

Butterflockchen
'Salz/ Pfeffer

Weilwein

tzm’vwm‘» ;

Wy
L¥ Zubereitung:

Sktadniki: -

ser reblochon

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen.
Die Zwicebeln in Ringe schneiden und mit einem
ziemniaki 3 | Sttick Butter anbraten, die Speckwiirfel und den

cebula !
kawatki bekonu
masto

sol i pieprz
biate wino

Przygotowanie:

Gotowa¢ ziemniaki w stonej wodzie.

Pokroi¢ cebule w krazki i smazy¢ z odrobing
masta do momentu az cebula bedzie brazowa, a
nastepnie doda¢ kawatki boczku 1 dola¢ biale
wino.

Przenies§ mieszanke do naczynia.
Wierzch posypac serem reblochon.
Piec przez 30 minut w temperaturze 180° C

Weilwein hinzugeben.
Die Kartoffeln, Zwiebeln und die Speckwiirfel
in eine Auflaufform geben

4. Mit'dem Kise bedecken.

30 Minuten im Ofen bei 180° backen.
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10.
11.
12.

13.
14.

Hachis parmentier de canard

Ingrédients :
4 cuisses de canard confites
2 oignons
2 échalotes
10 pommes de terre (bintje)
2 cuilleres a soupe de creme fraiche
Lait
Eau
1 pincée de muscade
Sel
Poivre
Préparation :
Lavez et épluchez les pommes de tetre, et mettez-les a cuire dans un grand volume d'eau
salée.
Réchauffez les cuisses de canard au bain-marie pour les extraire de leur graisse.
Conservez une cuillere a soupe de graisse de canard.
Découpez et hachez grossiérement les cuisses confites (surtout pas de mixer !).
Emincer les échalotes et les oignons.
Dans une large poéle ou une sauteuse, faites blondir les oignons et les échalotes hachés
dans la cuillere a soupe de graisse de canard, a feu tres doux.
Lorsque ce mélange oignons + échalotes est bien blond, ajoutez le hachis de canard et
mettez a feu vif, en mélangeant vivement, pendant 5 minutes. Le hachis de canard doit
étre finement grillé en surface, mais rester moelleux. Réservez hors du feu.
Ecrasez vos pommes de terre a la fourchette (pitié, pas de presse-purée !) et faites une
purée moelleuse en ajoutant 50 % d'eau et 50 % de lait.
Salez, poivrez, ajoutez une pincée de muscade et la créeme fraiche.
Préchauffez le four a 200°C (thermostat 6-7).
Dans un plat suffisamment haut, étalez la moitié de votre hachis de canard.
M¢élangez la moitié qui reste avec le méme volume de purée, et étalez cette deuxiéme
couche sur la premiere. Finissez par une troisiéme couche de purée.
Striez le sommet de votre putrée avec le dos d'une fourchette.
Laissez cuite a four chaud (200°C) pendant 25 min. Vous pouvez également finir la
cuisson 3 minutes sous le gril pour obtenir un joli gratiné.

?"E




Ingredients:
® ' ' 4legs of duck confit 4
®  2onions . A
® 2 shallots ! i lod !
® e 10 Bintje potatoes -
® 2 tablespoons cteme fraiche } o
® | Milk ‘ ! o 3o
N *  Water nl e
e  Nutmeg powder /&4 q
I e Salt T *
‘4 e | Pepper ’ A_"T_]";" A
: Preparation: f ? Al
' 1. ' Wash and peel the potatoes, then boil them in salted water. Zutaten:
2. Heat the duck confit in bain-marie to get rid of the fat. o) | p b e
3. ' Set aside a tablespoon of duck fat.
4. | Slice the meat into little peaces (do not use a blender!). ® 2 Zwicbeln
. /5. Slice the shallots and onions into little pieces. ° 2 Schalotten
6. In a large frying pan, fry the onions and shallots in the re- X i
served dickrf{lt ft lr:)w heth. i ekt LSt e
7. | When the onion and shallots mix is golden brown, add the ® Milch
meat and turn up the heat. Keep stitring for 5 minutes. The of\{ s ey
duck must be golden on the surface but it should remain soft )
on the inside. Then set it aside. 1 Puise Muskatauss
8. ' Mash the potatoes with a fork and add a mix of 50% water, o  Salz
i i)(;’/; T,ﬂk t;) make a smooth puree;i i ®  Preffer
. the salt, pepper, nutmeg powder and cream. |
10, Preheat the puet 1t 00°C, kit
11, Set half the meat mix in a relatively deep dish. 1. Kartoffeln putzen und schilen, dann in Salzwasser kochen.
12.  Mix the other half with a similar quantity of puree, then 2. 'Die Entenschlegel im Wasserbad erhitzen, um das Fett auszu-
spread this second layer on top of the first one. Finish with a kochen.
layer made of the remaining puree. 3. FEinen EL Entenfett zur Seite tun.
13. ' Scratch the top of the puree with a fork. 4. Entenfleisch in kleine Stiicke schneiden (keinen Mixer benut-
14, Bake for 25 minutes at 200°C. You cadn leave to grill for'3 min- zenl)
utes at the end to get a nice crust on top. 5. Zwiebeln und Schalotten fein wiirfeln und in einer grofen
Pfanne im Entenfett auf sehr niedriger Flamme glasig diins-
| ten.
4 6. Sobald das Zwiebel-Schalotten-Gemisch goldbraun ist, das
i I TR : wilii Entenhack hinzufiigen und 5 Minuten lang unter Rithren
scharf anbraten.
Skfadniki: 7. Das Entenhack muss aullen goldbraun und innen weich blei-
4 udka konfitowanej kaczki - ben, dann zut Seite stellen. ‘
2 cebule 8. Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken (nicht mit einer Puree-
2 szalotki Presse bitte!) und mit 50% Wasser und 50% Milch zu einem
10 ziemniakéw Bintje lockeren Piree verarbeiten.
2 tyzki stotowe creme fraiche o Die Mischung salzen und pfeffern, eine Prise Muskatnuss und
Mileko die Creme fraiche hinzufiigen.
Woda 10. © Den Ofen auf 200°C vorheizen.
Gatka muszkatolowa, sol, pieprz 11." 'Die Halfte des Entenhacks in eine relativ tiefe Auflaufform
! L (2 ! eben.
alit b 10 Ig)ie andere Hilfte des Entenhacks mit derselben Menge Puree
1. Obierz ziemniaki, nastepnie ugotuj je w posolonej wodzie. vermengen und diese Mischung auf die erste Schicht Enten-
2. | Podgrzej konfitowana kaczke w bemarze (podgrzewaczu), aby hack verteilen. Das verbleibende Kattoffelpuree als dritte
pozby¢ si¢ thuszczu. Schicht hinzugeben.
/3.1 Odl6z na bok lyzke stolowa tluszezu 7 kaczki. 13.. 'Mit dem Rucken einer Gabel uber das Kartoffelpuree strei-
4. ' Pokr6j migso na male kawalki (nie uzywaj blendera). chen, um Rillen entstehen zu lassen.
5. | Pokroj szalotki i cebule na mate kawatki. 14, 25 Minuten bei 200°C im Ofen backen. Sie kénnen zum

6. Smaz szalotki i cebule w przygotowanym wczesniej thuszczu

| kaczki na duzej patelni na matym ogniu.

7. Kiedy mieszanka cebuli i szalotek jest ztoto-brazowa, dodaj
migsa i zwieksz ogien. Mieszaj przez 5 minut. Kaczka musi by¢ zlota
na powierzchni, ale pozosta¢ migkka w srodku. Odtéz ja na bok.

8. ' Rozgnie¢ ziemniaki widelcem i dodaj mieszanke ztozona w 50%
z wody i 50% mleka aby stworzy¢ gtadki przecier (puree),

9. Deodaj sol, pieprz, gatke muszkatolowaii przecier.

10. Podgrzej piekarnik do 200] C.

11, Wtz potowe migsnego miksu do dosy¢ glebokiego naczynia.

12, Zmieszaj druga polowe z podobna iloscia puree, nastepnie roz-
smaruj ta druga warstwe na powierzchnie pierwszej. Zakoncz, tworzac
warstwe z pozostatego puree. ‘

13. Uformuj widelcem powierzchnig puree.

14." Piccz przez 25 minut w temperaturze 2007 C. Mozna gtillowaé
przez 3 minuty pod koniec aby powierzchnia byta chrupiaca.

Schluss 3 Minuten die Grillfunktion einschalten. Dann erhal-
ten Sie eine schone Kruste.
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Gratin dauphinois

Ingrédients:
o 1l de lait bio
o  1.5kg de pommes de terre
e 30cl de creme fraiche épaisse
. 100g de beurre
«  Noix de muscade rapée

Préparation:
Eplucher et couper les pommes de terre en rondelles fines.
Mettre dans une casserole le lait, la muscade, une pincée de
sel et de poivre.
Porter a ébullition et y plonger les pommes de terre.
Laisser cuire 15 minutes.
Placer les pommes de terre dans un plat a gratin beurré.
Recouvrir de creme et disposer quelques noix de beurre.
Faire cuire a 180° pendant 1 heure.

N —
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Ingredients:

11 organic milk

1.5kg potatoes

30cl thick creme fraiche
100g butter

Nutmeg powder

Preparation:
1. Peel and slice the potatoes into thin round
pleces.

Pour the milk into a pan and add'the nutmeg
powder as well as salt and pepper.

Boil the milk and add the potatoes.
Leave to boil for 15 minutes.
Butter a gratin dish and set the potatoes into it.

Cover with the cream ‘and'a few flakes of but-
ter.

Bake for an hour at 180°C.

by W e o

Sktadniki: -

® 11 mleka organicznego
® 1.5 kg ziemniakow

* 30ml gestej, s’wieiej smietanki
® 100 g masta

Galka muszkatotowa w proszku

Przygotowanie:
1. Ziemniaki obrac i pokroi¢ na cienkie, okragle
plasterki.

.. Do rondla/na patelni¢ wla¢ mleko i dodac
galke muszkatotowa w proszku oraz sol i

pieprz.
. Ugotowac mleko i dodac ziemniaki.
. Gotowac przez 15 min. ‘
{ Posméruj naczynie mastem i wléz do niego
ziemniaki,
. Przykryc smietana i kilkoma platkami masta.
7. Piec przez godzing w temperaturze 180°C.

Zutaten:

11 Bio Milch
1,5kg Kartoffeln ‘
300 ml Creme fraiche
100g Butter

Getiebene Muskatnuss

Zubereitung:

. Kartoffeln schalen und in feine Scheiben schneiden.
2. Milch mit gericbener Muskatnuss, Salz und Pfeffer

ineine Pfanne geben.

. Di¢ Kartoffeln dazugeben und das Ganze erhitzen.
. 15 Minuten kocheln lassen.
. Eine Auflaufform buttern und die Kartoffeln in die

Form geben.

. Die Kartoffelschicht mit créme fraiche und ein paar

Butterflockchen bedecken.

. Bei 180°C eine Stunde im Ofen backen.
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Tartare de saumon

Ingrédients:
e 2 pavés de saumon frais
e 2 cuilléres a café de jus de citron
e 2 cuilléres a café de sauce soja
o 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive
. sel, poivre

e 10cl de yaourt bio
o herbes fraiches (ciboulette, persil...)
Préparation:

1. Hacher les pavés de saumon en petits cubes.

2. Placer les dés de saumon frais dans un saladier et ajouter I'huile
d'olive, le soja et le citron.

3. Saupoudrez de sel et de poivre légerement.

4. Recouvrez de papier film la préparation et mettez 1h30 au fri-
go .

5. Pour la sauce, mélanger le yaourt avec le jus de citron et les her-
bes fraiches. Réserver au frais.




Ingredients:

2 fresh salmon cuts

2 teaspoons lemon juice
2 teaspoons soya sauce
2 tablespoons olive oil
isalt, peppet

10cl organic yoghurt

herbes fraiches (ciboulette, persil...)

Preparation:

.'Mince the salmon into small cubes.

. iSet the salmon into a large bowl and add olive oil,
soya sauce and lemon juice.

. Salt and pepper lightly.

. Cover with a plastic film and set aside in the
fridge for an hour and a half.

. To make the sauce, mix the yoghurt with the
fresh herbs and a little dash of lemon juice. Set
‘aside in the fridge. | | |

Sktadniki:
2 $wieze kawalki tososia
2 tyzeczki soku z cytryny
2 lyzeczki sosu sojowego
2 tyzki oliwy z oliwek
sol, pieprz
10 ml jogurtu organicznego

Swieze ziola (szczypiorek, pietruszka)

Przygotowanie:

1. Pokroic tososia w mate kostki.

1 Wlozy¢ tososia do duzej miski i doda¢ oliwe z
oliwek, sos sojowyi'sok z cytryny.

3. Lekko posoli¢ i popieprzy¢.

1 Przykryj folia aluminiowa i od16z do lodowki
na pottorej godziny.

. | Aby ztobi€ sos, wymieszaj jogurt ze Swiezymi
ziotami i odrobing soku z cytryny. Odléz do
lod6wki. )

Zutaten:

2 frische Lachsfilets
2 TL Zitronensaft
2 T1 Sojasofe

2 EL Olivendsl

Salz, Pfeffer

100ml Bio Joghurt

Frische Krauter (Schaittlauch, Petersilie, ...)
Zubereitung:

Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden.

Die frischen Lachswiirfel in eine Schiissel geben
und Olivenol, Sojasof3e und Zitronensaft hinzuge-
ben.

Salzen und leicht pfeffern.

Mit Frischhaltefolie bedécken und 1h30 im Kuhl-
schrank durchziehen lassen.

Fur die Sof3e: Joghurt mit etwas Zitronensaft be-
triufeln und mit den frischen Kriutern vermengen.!
Kihl stellen:
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Gateau sec
« broyé du Poitou »

Ingrédients :
. 125g de beurre
o 125¢ de sucre en poudre
o 1 ceuf entier et 1 jaune d’ceuf
. un peu de vanille
o '/2 sachet de levure chimique
. 250g de farine
. 1 jaune d’ceuf et un peu de lait pour la dorure
Préparation :
1. Dans un saladier, mélanger a la main le beurre en pommade, le sucre,

l'ceuf et un jaune d’ceuf.
2. Ajouter la levure et la vanille, mélanger.
3. Ajouter la farine, pétrir jusqu'a obtenir une boule de pate.
4. Beurrer et fariner un moule a tarte et y étaler la pate a la main.
5. Diluer le dernier jaune d’ceuf avec un peu de lait puis dorer le gateau.
6.  Faire des décors a la fourchette sur la dorure.
7. Enfourner 15 minutes a 180°C.

- il
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Ingredients:

125¢ butter "
125¢ powder sugar

1 whole cggand 1 egg yoke

some vanilla powder

Y2 packet of chemical baking powder
250g tlour ‘

1 egg yoke and some milk for'the icing

r
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Preparation:

1. In alarge bowl, mix the butter, sugar, egg and egg o

yoke by hand. d
2. Add the baking powder and vanilla and mix.
3. 1Add the flour and knead until you get a ball of

dough. T
4. Butter baking tray, add some flour and spread the | ® V 1 > J
4 dough onto it by hand. ¢ de
5. 'Mix the last egg yoke with some ‘milk, then add
onto the dough as a layer of icing.
6. Decorate with a fork.

el Z :
| 7. Bake for 15 minutes at 180°C. it
® ' 125g Butter
‘ ®  125g Puderzucker
‘: ® | 1iganzes Ei und 1'Eigelb
’ ®  Vanillezucker
® !5 Pickchen Backpulver
iy ® | 250¢ Mehl
) ® ' Zum Bepinseln 1 Eigelb, etwas Milch
Sktadniki: ‘ Zubergitung: ‘ ‘
1. In einer Schiissel Butter, Zucker, Ei und Figelb
1 * 125gmasta miteinander vermengen.
® 125 g cukru pudru 2. | Backpulver und Vanillezucker hinzufiigen.
o' /1 cate jajko 11 z6ttko 3. ! Mehl hinzufigen und das Ganze zu einer Teig-
®  troche proszku waniliowego kugel Verarbe%lten. | !
e s ¢ 4. Backblech mit Butter einfetten, mit Mehl be-
i Prosz HhifPdRE SR stduben und den Teig darauf mit der flachen
o' 250 g maki ' 'Hand ausbreiten, ‘
® 1 z6ltko i troche mleka na lukier 5, ' Das letzte Eigelb mit ein bisschen Milch verriih-
i ‘ | ren und den Teig damit bestreichen.
Przygotowanie; 6. ' Mit einer Gabel Muster einritzen.
1. W duzej misce recznie wymieszaj masto, cukier, 7. 15 Minuten bei 180°C im Ofen backen.
jajko i zo6ttko.
2., Dodaj proszek do pieczenia i wanili¢ i wymie- =
szaj. 4 . ‘ ol e ‘- e ‘
3. Dodaj make i zagniataj, az uzyskasz kulke cia- . ! ) 2
sta. y
4. Proszek do pieczenia, dodaj troche maki i recz- w g
nie roz16z na nim ciasto. i "
5.1 Wymieszaj ostatnie z6ltko z odrobina mleka, a ’ ; 5 '
nastepnie dodaj do ciasta jako warstwe lukru. ! > - :»"~
6. Udckotuj widelcem. 1 b a
7. Piec przez 15 minut w temperaturze 180 ° C. 1 {’ v
\ [ :'
. 2t
3 | 1
3 : 5
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Tourtisseaux

Ingrédients :
. 125g de beurre
. 250g de sucre
. 500g de farine
. 5 ceufs
. 1/2 sachet de levure
. De I’huile (pour la cuisson)

Préparation :

Ajouter la levure a la farine

Faire un trou au milieu

Y casser les ceufs

Y ajouter le beurre cassé en morceaux fins et le sucre

Pétrir le tout avec les doigts

Se libérer les doigts en y ajoutant de la farine, puis continuer jusqu’a

lobtention d’une pate consistante (comme de la pate a modeler).

Laisser reposer environ une heure a température ambiante

Faire chauffer I’huile dans une poéle

9.  Etendre de la farine sur le plan de travail puis étaler la pate avec un
rouleau a patisserie pour obtenir une fine épaisseur

10.  Découper des figures géométriques

11.  Faire frire environ 3min

SRS o
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Ingredients:
125g butter
250g sugar
500¢g flour

5 eggs
1/2 pack baking powder

Some oil
Preparation:

Add the baking powder to the flour L4
Make a hole in the mlddle and break the eggs

into the hole. :
Cut the butter into small pieces and add it along {54
with the sugar.

Knead by hand.

Add some flour and keep mixing steadily until
you get a cohesive dough. .
Leave to rest for about an hour at room tem-
perature. ‘

Fry oil in a pan.

Cover a tray with flour, then spread the dough

on top with a rolling pin to obtain a relatively

thin layer of dough.

Cut the dough into geomettic shapes.

vt
e

10. Fry for about 3 minutes.

9,
10.

Skfadniki:

125g masta

250 g cukru

500 g maki

5 jajek

1/2 torebki proszku do pieczenia
Troche oleju

Przygotowanie:

Dodaj proszek do pieczenia do maki

Z16b dziure posrodku i wldz jajka do dziury.
Potnij masto na male kawalki i dodaj razem z
cukrem.

Ugniataj recznie.

Dodaj troche maki i ciagle mieszaj, az do uzy- P
skania spéjnego ciasta. ‘
Pozostaw do odpoczynku na okolo godzine w
temperaturze pokojowe;.

Smazy¢ olej na patelni.

Przykryj tace maka, a nastepnie rozléz ciasto na
walku do ciasta, aby uzyskac¢ stosunkowo cien-

ka warstwe ciasta,

Pokr6j ciasto na geometryczne ksztalty.

Smaz przez okolo 3 minuty.

R e e
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Zutaten:
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125¢ Butter
250g Zucker
500g Mehl !

5 Eier

'/2 Backpulver
Btwas Ol

Zubereitung:

Backpulver und Mehl mischen.

In die Mitte eine Mulde driicken.

Die Eier hineinschlagen.

Die Buttet in kleine Stiickchen schneiden und mit

dem Zucker in die Mulde geben.

5. Das Ganze mit den Hinden verkneten.

6. | Teig, der an den Fingern klebt, mit Mchl 16sen,
weiter kneten bis er homogen ist.

7. Den Teig 1h bei Raumtemperatur ruhen lassen.

8. Ol in einer Pfanne erhitzen.

9. Mehl auf eine Arbeitsplatte stauben, dann den Teig

mit einem Nudelholz diinn auswalken.
10. Geomettische Figuren ausschneiden:
11. Ca. 3 Minuten frittieten.

o
.;-’ ). !y
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12.

Kouign Amann

Ingrédients :
250g de farine
200g de beurre demi sel
200 de sucre en poudre
10g de levure fraiche de boulanger
2 pincées de sel
10cl d'eau
Préparation :
Sortez le beurre du réfrigérateur pour qu'il ramollisse.
Dans une tasse, délayez la levure avec 3 cuilléres a soupe d'eau tiéde.
Dans un saladier, mélangez le sel avec la farine. Creusez un puits et versez-y la levure
délayée, avec 10 cl d'eau tiede.
Pétrissez la pate sur un plan de travail fariné jusqu'a ce qu'elle soit bien souple. Laissez
lever 3 heures a température ambiante.
Beurrez un moule a manqué.
Une fois que la pate a triplé de volume, abaissez-la sur le plan de travail en lui donnant
une forme carrée d'environ 1 cm d'épaisseur.
Tartinez- de beurre et saupoudrez de sucre jusqu'a 3 cm des bords.
Repliez la pate en trois. Aplatissez-la tres finement au rouleau, puis repliez a nouveau en
trois. Etalez de facon a lui donner une forme ronde.
Abaissez la pate dans le moule et laissez reposer 30 min.
Préchauffez le four 2 210°C (th.7).
Enfournez pour 35 minutes, en arrosant de beurre toutes les 10 minutes.

Laissez reposer 15 min avant de démouler, puis saupoudrez de 3 cuilleres a soupe de
suctre.

S)
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Ingredients:
250g flour
200g salted butter
200 powder sugar
10g fresh baking powder
two pinches of salt
10cl water
Preparation:
Take the butter out of the fridge to let it soften up.

In'a cup, mix'the baking powder with, 3 tablespoons luke-

warm water.

In a large bowl, mix the salt and the flour. Make a well

and pour in the baking powder and water mix.

Knead 'the dough on a surface covered in flour until it
becomes malleable. Leave to rise for 3 hours at room

temperature.
Butter a cake tray.

Once the dough has risen 'to three times its ‘original vol-
ume, spread it over a table to give it a square shape. It

should be about 1 ¢m thick.

Butter the dough and sprinkle with sugar up to within 3

cm of the edges.

Fold the dough threc times, then ‘use a rolling pin to
compact, it very lightly. Fold three times again, then

spread it out into a round shape.

Put the dough into the cake tray and leave to rest for half

an hout.
. Preheat the oven at 210°C.

. Bake for 35 minutes, spreading butter onto the surface

every ten minutes.

. Leave to test for 15 minutes before taking the cake out of

the tray, then sprinkle with 3 tablespoons of sugar.

. Skfadniki:
250 g maki
200 g masta solonego
200 g cukru pudru
10/g swiezych drozdzy
dwie szczypty soli
100 ml wody

Przygotowanie:
. Wyjmij masto 7 lodéwki, aby zmigckto,
. W' osobnej miseczce wymieszaj drozdze z trzema lyzkami
stotowymi letniej wody.
. W misce wymieszaj make z sola. Uformuj z niej ksztalt studni,
do ktérej wlej mieszanine proszku do pieczenia i wody.
. Ugniataj ciasto, na powietzchni poknytej maka do czasu, az
stanie si¢ jednolite. Nastepnie pozostaw do wyrosniecia na
trzy godziny w temperaturze pokojowe;.
. Posmaruj mastem tortownice.
. Kiedy 'ciasto osiagnie trzykrotno$¢ swojej pierwotnej objeto-
§ci, 10216z je ma stole, aby nada¢ mu kwadratowy ksztalt.
Powinno mie¢ grubosé ok. 1 em.
. Posmaruj ciasto mastem i posyp je cukrem w odleglosci
3 cm od krawedzi.
.| Z¥67 ciasto 3 razy a nastepnie uzyj watka do ciasta, aby deli-
katdie| je sprasowac. Ponownie 216z 'ciasto' 3 razy i uformi;j
w ksztalt okregu.
. Przetdz ciasto do tortownicy i pozostaw na pot godziny.
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Zutaten:
250g Mehl
200g halbsalzige Butter
200g Puderzucker
10g frische Hefe
2 Prisen Salz
100ml Wasser

Zubereitung:
Die Butter aus dem Kiihlschrank nehmen, damit sie
weich werden kann.
Die Hefe mit 3EL lauwarmem Wasser in'einer Tas!
se anruhren.
In einer grofien Schissel das Salz mit dem Mehl
vermischen. In der Mitte eine Mulde eindriicken
und 'das Wasser-Hefe-Gemisch hineingief3en.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche kneten
bis er geschmeidig ist. 3h lang abgedeckt bei Raum-
temperatur gehen lassen.
Backblech mit Butter einfetten.
Sobald der Teig auf das dreifache Volumen des
Ursprungsvolumens aufgegangen ist, ihn auf dem
Tisch quadratisch ausrollen. Er sollte ca. Tem dick
sein.
Den Teig mit Butter bestreichen und mit Zucker
bestreuen; ringsum einen 3cm breiten Rand frei
lassen.
Den Teig dfeimal falten, dann mit dem Nudelholz
den Teig etwas anklopfen. Wieder den Teig dreimal
falten bis eine Kugel entstanden ist.
Die Teigkugel in eine Kuchenform legen und dort
eine halbe Stunde ruhen lassen.

. Den Ofen auf 210°C vorheizen.
. 35 Minuten backen und alle 10 Minuten mit Butter

bestreichen.

. 15 Minuten tuhen lassen, dann den Kuchen aus det

Form nehmen und mit 3EL Zucker bestreuen.

N

| 10 Rozgrzej piekarnik do 210°C.
11.Pieez 35 min, smarujac powierzchni¢ mastem co 10 min,
|| 12, Przed wyjeciem ciasta z blaszki pozostaw je do ostygniecia na |
15'min. Nastepnie posyp wierzch ciasta trzema tyzkami cukru. | (|







CHAPTER 2

DEUTSCHE KUCHE

GERMAN KITCHEN

LE CUISINE ALLEMAGNAISE
KUCHNIA NIEMIECKA




Apfelkuchle

Zutaten:
100 g Mehl
1 FEi
30 g Zucker
80 ml Milch
4 Apfel

Ol zum braten
Zubereitung:

Zuerst Mehl, Ei, Zucker und Milch in einer Schiissel zu einem dickflussi-
gen Teig verrithren.

Danach die Apfel waschen, schilen, das Gehiuse entfernen und quer in
Ringe schneiden.

Nun die Ringe in den Teig tauchen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Apfelringe bei mittlerer Hitze bra-
ten, bis sie goldbraun sind.
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Ingredients:
100 g flour
1egg
30 g sugar
80 ml milk
4 apples
6il for frying

Preparation: ‘ ‘

. At first, mix flour, the egg, sugar and milk in a
bowl so you get a thick dough.

. 'Then wash the apples, peel them and remove
the core in order to cut them diagonally in
rings.

. After that dip the rings completely in the
dough.

. 'Heat the oil in a pan and bake the apple rings Bl adicnl:

)
until they are tawny. f\ e G et
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i 1 oeuf

30 g de sucre
80 ml de lait
4 pommes

huile pour la friture

Skiadniki: o | Préparation: | |
100 g maki | 1. Commencez par mélanger la farine, l'ocuf, le
1 jajko
30 g cukru

80_ il troghons. Coupez les pommes en diagonale,
4 jabtka 8 en forme de rondelles. !
olej do smazenia . Trempez les rondelles enticrement dans la pate,

sucre et le lait dans un saladier pout obtenir
une pate épaisse.
. Ensuite, lavez et pelez les pommes. Retirez les

puis retirez-les.

Przygotowanie: S 4 Faites chauffer l'huile dans une poéle et faites
Najpierw w 'misce wymiesza¢ make, jajko, (S frire ' les rondelles de pommes jusqu'a ce
cukier i mleko do uzyskania gestego ciasta. T qu'elles brunissent.

Nastepnie umy¢ jabtka, obrac, usuna¢ pestki i ’
pokroi¢ w plasterki.

Potem zanurzy¢ plasterki jablek w ciedcie.

Podgtza¢ olej na patelni 1 smazy¢ jabtka az do
uzyskania zo6ltobrazowego koloru.




Kartoffelsalat

Zutaten (10 Personen):

5 kleine, rote Zwiebel

2.5 Kilo festkochende Kartoffeln

Etwas Brithe (Gemtsebriihe)

10 EL Apfelessig (kein Balsamicoessig)

Etwas Schnittlauch

Salz und Pfeffer
Zubereitung:
gewaschene, ungeschilten Kartoffeln in einen Topf geben und circa
20 bis 25 Minuten lang kochen
Wihrenddessen: Zwiebel fein wiirfeln
Sobald Kartoffeln gar: Wasser abgieBen, schilen und noch war» in
Scheiben schneiden
Zwiebeln und Kartoffeln in eine Schiissel geben und etwas kalte Brii-
he sowie Essig dartiber gielen
mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchmischen (nicht zu fest
sonst, Matsch)
mindestens 30 Minuten ruhen lassen
Schnittlauch driberstreuen und fertig

" g
Y




Ingredients (for 10 people):
5 small, red onions
2.5 kg waxy potatoes
Some vegetable broth/ stock
10 tbls apple cider vinegar
Some chives to garnish it

Salt and pepper to taste

Preparation:

First, put the washed, unpeeled potatoesiin a pan |
with water and cook them for 20 to 25 minutes
While they are cooking, peel and cut up the onions
in small cubes

When the potatoes are done, pour the water into
the sink. Peel the potatoes and slice them while
they are still warm

Then pour the cold broth and the vinegar over
them || :

Season the salad with salt and pepper and mix it
well, but be careful not to smash the potatoes

Let it rest for at least half an hour

To finish the salad, chop the chives and garnish it
with them

Sktadniki (dla 10 oséb):
5 matych, czerwonych cebuli
2,5kg ziemniakow
bulion watzywny
10 tyzeczek octu jabtkowego
szczypiorek do posypania

s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Nicobrane, umyte ziemniaki wt6z do garnka z woda
i gotuj przez 20-25 minut.

Obierz i pokroj cebule w male kostki.

Kiedy ziemniaki beda gotowe, wylej wode do zlewu,
obierz je i pokrdj w plasterki, gdy beda jeszcze cie-
ple.

Polej je bulionem warzywnym i octem jabtkowym.
Przypraw satatke sola i pieprzem, i dokladnie wy-
mieszaj, uwazaj by nie rozgnies¢ przy tym ziemnia-
kéw.

Odstaw na przynajmniej pét godziny.

Na koniec posiekaj szczypiorek 1 posyp nim satatke.

Ingredients (pour 10 personnes):
5 petits oignons rouges
2,5 kg de pommes de terre a chair ferme
bouillon de légumes
10 cuilleres a 'soupe de vinaigre de cidre
ciboulette pour la garniture

sel et poivre selon votre gout

Préparation:

Sans les peler ni les laver, faites bouillir les
pommes de terte a I'eau dans une casserole
pendant 20 a 25 minutes.

Pendant ce temps, pelez et émincez les
oignons en petits cubes.

. Videz I'eau des pommes de terre. Epluchez les

pommes de terre et coupez-les en rondelles
pendant qu'elles sont encore chaudes.
Ensuite, versez le bouillon froid et le vinaigte
sur les pommes de terte.

. Assaisonnez de sel et de poivre et mélangez

bien, en prenant soin de ne 'pas écraser les
pommes de terre.

Laissez reposet au moins une demi-heure.
Pout terminer, hachez la ciboulette et
saupoudrez.
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Obatzter

160 g Camembert

80 g Quark

50g weiche Butter

2 EL gewtrfelte Zwiebel
Salz, Peffer, Kiimmel
Paprikapulver

Zutaten:

Zubereitung:

Camembert, Quark, Butter und Zwiebeln zu geschmeidiger Masse
zerdriicken

Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Paprikapulver abschmecken

Als Brotaufstrich mit Breze oder Schwarzbrot essen




Ingredients:

160 g Camembert
80 ¢ curd

50 g soft butter

2 thsp. diced onnion
salt, pepper, caraway
paprika powder

Preparation:

Mash the Camembert, butter, curd and on-
ions to a homogenous mass

Season the mass with salt, pepper, caraway
and paprika powder

Preferably eat it as a spread on pretzel or
brown bread

Sktadniki:

60g sera Camembert

80g  twarogu

50 g masta

2 tyzki stotowe pokrojonej w kostke cebuli
sol, pieprz, kminek

papryka w proszku

Przygotowanie:

Rozgnie¢ Camembert, masto, twardg i cebu-
le na jednorodna mase

Dopraw'maseg sola, pieprzem, kminkiem i
papryka w proszku

Najlepiej jedz go jako paste do pieczywa, w
sszezegblnosci do brazowego chleba.

Ingrédients:

160 g de camembert
80 g de lait caillé
50 g de beurre ramolli

2 cuilleres a soupe d'oignon en dés
sel, poivre, carvi

poudre de paprika

Préparation:

. Mélangez le camembert, le beurre, le lait caillé

et 'oignon pour obtenir une masse homogene.

. Assaisonnez avec le sel, le poivre, le carvi et le

paprika.

. Tartinez la pate obtenue sur un bretzel ou sur

du pain complet.




___GERICHT (DISHES)
Spatzle

Zutaten (fiir 4 Portionen)
. 400g Mehl
. 4 Eier (GroBle M)
. 200 ml Wasser
. 2 EL Butter

Zubereitung:

1.  Fur den Spitzleteig Eier, Wasser und Salz mit Kochloffel verrithren,
nach und nach Mehl einarbeiten.

2. Mit dem Kochloffel von Hand schlagen, bis Teig Blasen wirft und
glatt ist. Er muss fest, aber leicht flieBend sein. Ist der Teig zu dinn,
gibt man etwas Mehl dazu.

3. Spitzle in kochendes Wasser schaben und nach ca. 5 Min. herausneh-
men, wenn sie an der Oberfliche schwimmen.

4. Die Spitzle mit kaltem Wasser abschwenken, dann abtropfen lassen.
In einer Pfanne mit etwas Butter erhitzen und servieren.
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Ingredients (for four per-
sons): -
400 ¢ flout '
4 eggs

200 ml water
a little bit of butter

Preparation: i+
Dough: mix eggs, water and salt together
with a spbon; gradually add the flour
Whipp the dough with the spoon until
bubbles appear. the dough has to be firm but &

Oa
v

has to be able to flow.

Dough to thin = add a little flour

Add spitzle to boiling water; take them out
after 5 min if they flout on the water
Swerve the spitzle with cold water and let
them drain; heat them up in a pan with but-
ter and they are ready to serve.

Sktadniki (dla 4 osob):
400 g maki
4 jajka
200 ml wody

troche masta

Przygotowanie:

. Ciasto: wymiesza¢ jajka, wodg i s6l; stopnio-

wo dodawac make.

. Ubié¢ ciasto lyzka, az pojawig si¢ babelki.

ciasto musi by¢ twarde , ale plynne.

. Cienkie ciasto = dodaj troche maki.
. Wiozy¢ spitzle do wrzacej wody; wyjac je

po 5 minutach, jesli wyplywaja na po-
wierzchnie wody.

. Przeniesc spatzle do zimnej wody 1 pozosta-

wi¢ do osuszenia; podgrzac na patelni z ma-

stem wtedy sa gotowe do podania.

.‘ ,:;]
3
5
e
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Ingrédients (pour 4 petsonnes):
400 g de farine
4 ocufs
200 ml d'eau

un peu de beurre

Préparation:

. Pour la pate, mélangez les oeufs, l'eau et le sel

avec une cuillere, puis a]outez la fatine
progtessivement.

. Fouettez la pate a la cuillere jusqu'a faire

apparaitre des bulles. La pate doit étre ferme
mais liquide.

. Silapate n'est pas assez épaisse, ajoutez un

peu de farine.

. Plongez les Spitzle dans I'eau bouillante ;

retirez-les au bout de cing minutes, lorsqu'ils
commencent a flotter.

. Rincez les Spitzle a l'eau froide, égouttez-les,

puis faites-les revenir avec du beurre dans une
pocle. Ils sont préts a ctre servis |

o o
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__GERICHT (DISHES)___

Germknodel

Zutaten: Vanille Zucker

o 320g Mehl . Ein Essloffel Salz

. 100 g Zuccker i 2 Hier

. 10 g Hefe . Mohn(Zum Uberstreuen)
o 150 ml Milch . Vanille Sauce

o Marmelade (Pflaume/Aprikose) . 50g Butter

Zubereitung:
1. Sie missen die Milch mit der Butter erhitzen (auf dem Herd oder in der
Mikrowelle) bis sie lauwarm ist.

2. Jetzt das Mehl mit dem Zucker, dem Vanille Zucker, die Hefe und das Salz
in einer groB3en Schussel vermischen.

3. Das Ei und den Milch-Mix hinzugeben, fiir ca 7 Minuten gut verkneten.

4, Die Schissel zudecken und an einen warmen Ort stellen. Dort flir mindes-
tens 40 Miinuten gehen lassen.

5. Ist die Zeit um, nach dem Teig sehen, hat er sich in der Groe bereits ver-
doppelt, aus der Schiissel nehmen und anfnagen den Teig zu kneten. Hat
er sich noch nicht so sehr vergroB3ert, noch linger gehen lassen.

6. Nach dem Kneten den Teig in eine Rolle formen und in ca 7 gleichgro3e
Stticke zerscchneiden.

7. Mit einem Finger in jedes Stiick “reindiicken”, sodas man dort ca 2 Teel6f-
fel Marmelade hineinfillen kann. (Das dnn auch tun)

8.  Den Teig verschieBen, sodas die Marmelade eingeschlof3en ist.

9. Jetzt in einem groBen Topf 10ml Milch, 30ml Sahne, 10g Butter und ein
Teeloffel Salz vermischen und dan auf dem Herd erhitzen.

10.  Die Teigstlicke im topf mit der gechlossenen Seiten ach platzieren und
dann fir ca 15-20 Minuten kochen lassen. Den Topfdeckel so wenig wie
moglich anheben, wihrend der Kochzeit.

11. Nachdem die Germknddel fertig sind, ist es wichtig, dass man sie richtig
serviert. Dafr in ei-
nen tiefen Teller Va-
nille Sauce giellen,
ddann den Germkno-
del reinlegen, und
nochmal Vanillesauce
drauf geben. Zuletzt
Mohn auf den
Germknodel streuen.
Dann heil3t es nur
noch “An guadn!”




/Ingredients:

e 320g flour ® 1 tsp salt
® 100 g sugar ® 2egos
® 10 g dry yeast ® some poppy seeds
e 150,ml milk ® yanilla sauce
® some jam (plum/apricot) e  50g Butter Ingredients:
®  Vanille Sugar ’
| Preparation: ® 320/g de farine ® sucre Yani}lé
¥ 1. Heat the milk with the butter on the stove ot in the microwave until ® 100 g de sucre miNewileial sotima e e
t they are lukewarm e 10 g delevure en ® 2 ocufs
| 2. Mix the flour with the sugar,the vanilla sugar, the yeast, and the salt in a poudre ® quelques graines de
large bowl. M °® 150 mlde lait pavot
3. 'Add the egg and the milk-mix, mix and knead well for about 7 minutes. e unpeu de confiture ® sauce a la vanille
4. Cover the bowl and put it somewhere warm — for at least 40 minutes. (prune ou abricot) ® 50 g de beurre
' 5. Check on the dough, if it has already doubled its volume, remove it
from the bowl and begin kneading it, otherwise let it rest a little longer.
6.  Form a thigk role with th§ dough and cut t i1:1to ca. 7 pi;fes of about the Préparation:
152:116) s)lze {i8 xougdovehdsioaly eriouptrifpt e plcsapiits ad prohy 1. Faites chauffer le lait avec le beutre a la casserole ou

au micro-ondes jusqu'a ce que ce soit tiede.
2. 'Mélangez la farine, le sucre, le sucre vanillé, la
leyure et le sel dans un grand saladier.

7. Press with one finger into each piece of dough and take about two
teaspoons of your jam and fill it in the spot that was created by your

thump. ) i 0

8. Take the sides of the dough to close it. (So that the jam is enclosed in a 3. Ajoutez les oeuf§ et le mélange lalt—beurre',
“sack” of dough) ' ‘ ‘ mélangez et pétrissez le tout pendant 7 minutes

9. Take alarge pot and put 10ml milk, 30ml cream, 10g buttet and a table environ.
spoon of sugar in it and heat the stove on medium. 4.  Couvrez le saladier avec un torchon et laissez-le

10. Place the dough sphetes into the pot with the closed part placed down- | | reposer au moins 40 minutes dans un endroit
side and let them cook thete for 15 to 20 minutes. chaud.

11. Atfer they are done, its important you serve them tightfully: In a deep 5. Sila pate a doublé de volume, vous pouyez la retirer
plate with vanilla sauce. Place a dumpling in the middle of the plate and I du saladier et commencer 4 la pétrir ;'sinon, laissez-
pour some vanilla;sauce on top. { la reposer encore un moment.

12. At last put some poppy sceds on top of it. ] 6. Etalez la pate et découpez environ 7

R 1 motceaux de taille équivalente (si vous
[ oy N D LR D g | n'avez pas assez de pite, vous pouvez aussi
- faire 5 ou 6 morceaux).
Sktadniki: 7. Appuyez avec le doigt au milieu de
e 320g maki bt il s kA Tl chaque morceau et déposez dCL'IX 'cui]léres a
o 100g cukru Sl jz(tjka café de confiture dfms le trou ainsi créé.
HEE G AR | 8. Ramenez les cotés de la pate par-dessus
SR NS Rl §A RN At la confiture pour former une boule de pate
®  150ml mleka i ® sos (aromat) waniliowy Y EBIORIAY i
® troche¢ dzemu (Sliwkowy/morelowy) ®  50g masta A R s |
ARl WY y I e ) 9. Dans une grande casserole, ajoutez 10
B i { 7 ml de lait, 30 ml de créme, 10 g de beurre et
rzygotowanie: RN | : ‘
¥ PodngZ\%aj masto z mlekiem na kuchence lub w mikrofali do momentu, az stanic l\me A DR e YA At Kt
sic Tetnie. a feu moyen.

Zmieszaj make z cukrem, cukrem waniliowym, drozdzami i sola. 10. Placez les boules de pate dans la

Dodaj jajka i mieszanke mleczna, mieszaj i ugniataj prze okolo 7 min. i R RN

Przykryj miske i odstaw w ciepte miiejsce. Ciasto powinno odsta¢'ok.. 40 min. et Ners de s Datscea cinsel iR

minutes.

e L S o

Potem nalezy sprawdzic ciasto, jeslima juz dwukrotnie wigcksza objetos¢, wyjac z , )
miski i zacza¢ ugniataé, w przeciwnym razie pozwoli€ mu odpoczac troche dhuzej. 1 11. Importantl: il faut ab?olument les AL
dans un plat creux rempli de sauce vanille !

Prenez un beignet dans votre assiette et
versez de la sauce vanille par-dessus.
12. Pour finir, saupoudrez de graines de

6. | Uformuj grubg rolke z ciasta i przetnij na okoto 7 kawatkéw o takiej samej wielko-
$ci. (To nie problen, jesli ciasta wystarczy tylko na 5/6 kawatkow).

Naci$nij palcem w stodku kawatka ciasta i natéz tam dwie tyzeczki dzemu.
Zlep ze soba brzegi ciasta, zamykajac w §rodku dzem.

Wez garnek, wlej 100ml mleka, 30ml $mietany, 10g masta i tyzke cukru. Podgrze-
waj na $rednim ogniu.

10. 'Wloéz kule z ciasta zamknieta czescia do dotu. Gotuj przez 15/20 minut pod przy-
kryciem.

11. ' Jesli sa zrobione, wazne jest abys$ podat je prawidlowo: na glebokim talerzu z
sosem waniliowym. Umies¢ pierozek na talerzu, polej sosem waniliowym;'a na
koniec nal6z troche maku.

R L S (0 A0 O T G O T e e D



__GERICHT (DISHES)___

Schnitzel mit Kartoffeln

Zutaten:

e 000 g festkochende Kartoffeln e 200 g Butterschmalz
e 2alte Semmeln (mind. 4 Tage alt) o 50 g Butter

e 4 Kalbsschnitzel (a ca. 120 g) e 50 g Schlagsahne

e 2 Zwiebeln e 2-3 Eier (Gr. M)

o 4 Stiel/e glatte Petersilie e 50 g Mehl

e 1 Bio-Zitrone e« Ol

e 2 EL Butterschmalz o salt, pfeffer
Zubereitung:

1. Kartoffeln mit Schale in kochendem Salzwasser ca. 18 Minuten garen. AbgieBen, kalt
abschrecken, schalen und auskiihlen lassen.

2. Brétchen in grobe Stiicke brechen, zu Semmelbréseln zerkleinern und in einen tiefen
Teller geben. Zwei Stiick Folie mit etwas Ol bestreichen. Fleisch trocken tupfen und
plattieren. Zwiebeln schilen, fein hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein
-hacken. 4 Scheiben -Zitrone abschneiden.

3. Kartoffeln in Scheiben schneiden. 2 EL Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhit-
zen. Kartoffeln darin unter gelegentlichem Wenden goldbraun braten. Butter und Peter-
silie zugeben und alles durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Sahne halbsteif schlagen. (Zu den Eiern gibt man zwei Essloffel halbsteif geschlagene
Sahne und etwas Pfeffer. Kein Salz, da es die Panade vom Fleisch 16st.)

Mit Eiern und Pfeffer in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl in ein Sieb geben. Schnitzel
erst mit Mehl bestduben, dann durch die Eiermischung ziehen und zum Schluss in den
Semmelbroseln (Fir die Schnitzelpanade werden Brésel aus der Kruste von getrockne-
ten Brotchen genommen. Die saugen weniger Fett auf, und die Panade wird knuspriger.)
wenden.

5. 200 g Butterschmalz in einer
groBen Pfanne stark erhitzen.
Schnitzel vorsichtig in das hei-
Be Fett geben ( Das Fett auf
héchster  Stufe  erhitzen —
wenn es leicht raucht, hat es
die ideale Temperatur) und ca.
1 Minute von jeder Seite gold-
braun braten.

6. Fertige Schnitzel auf Ku-
chenpapier abtropfen lassen,
mit Salz bestreuen. Schnitzel
mit Bratkartoffeln und je 1
garnierten Zitronenscheibe
anrichten.




4. Beat the whipped cream until stiff. Put 2 scoops of stiff il farsl;(zrceaux it : ?80 gddebbeurre tlattis
whipped cream to the eggs and a bit of pepper but NO Sl | A e\urre J
salt. Put the switled eggs into a plate. Fitst put flour on the ki ® 50 gde creme foucttée
steak then dip the steaks in the egg mixture and at last dip ® 2oignons e 2-3ocufs
the steak in the bred crumbs — on both sides of the steak. ¢ 4 touffes depersil e 50 g de farine

| 5. Heatup 200 g of clarified butter in a big pan and let the e 2 citrons e film plastique
steaks inside till Both sides are ctispy brown

6. Put the ready Schnitzel on a papet towel to get rid of the Préparation :
oil. Finally put a portion of potatoes and one schnitzel in a
plate and enjoy with a slice of lemon. J 1. Faites cuire les pommes de terre dans I'eau bouillante

‘ it 4 | LRI salée pendant 18 minutes. Pelez-les et laissez-les reposer.
s YT TSN 2 Hachez le pain rassis et placez-le dans un saladier.
i | 1 4 Enduisez le film plastique d'huile. Arrosez les steaks d'un
Sktadniki: - s o peu d'eau. Hachez les oignons, lavez et hachez le persil.
600 g ziemniakow ® 50 gmasta ‘4’ 3 Eoupez :es e enddeux. dell s Fai
2 stare bulki ® 50 g bitej Smiatany g s e kS R b
PRI olt o3l T réchauffer les deux cuilleres a soupe de beurre clarifié
BT o' 50 g maki s dans une casserole. Placez les pommes de terre dans la
Alodyll tatld pictusk o Naczydie plastikowe % 1' i cas§§role et attendez qu'elles solent dorées. Placez le
2 cebule ® 50, pieprz B persil et }e beurre dans la casserole avec les pommes'de
2 tyzki klarowanego masta 1 J} R il oixire'z. Y /
‘ ‘ 3 4. Battez la creme fouettée jusqu'a ce qu'elle soit presque
Przygotowanie: B solide. Mélangez 2 cuillerées a soupe de la creme solide

Ziemniaki wrzucamy do  gotujacej sig, stonej wody na

18 minut. Obierz je i pozostaw do wystygniecia " $ ‘ Placez les oeufs et la créme dans un plat. Endpisez les
Polito) c‘hlcb na kawalki i wléz do miski wysmarowanej A steaks de farine, puis trempez-les dans le mélange avec les
olejem, Dodaj‘ Pl e kawa}ki: WA J oeufs, et enfin dans le saladier avec les morceaux de pain.

pietruszki i drobno ja pokrdj. Cytryny przekréj na pot.
Ziemniaki pokrdj w plasterki, a' nastepnie rozgrzej 2 tyzki
masta klarowanego na patelni. Podsmaz ziemniaki do uzy-
skania zlotego koloru. Do ziemniakéw dorzuc natke pie-
truszki 1 maslo, przypraw sola i pieprzem.

Ubij bita $mietane, az bedzie sztywna. Umies¢ 2 tyzki sztyw-
nej Smietany na jajkach i troche pieprzu, bez solil Ubij jajko.
Kawalek migsa obtocz najpierw w mace, nastepnie w jajku, a
na koficu w bulce tartej. Powtdrz to po drugiej stronie mie-
sa.

Rozgrzej masto klarowane na duzej patelni i pozostaw migso
do uzyskania chrupiacej skorki.

Gotowy sznycel poléz na reczniku papierowym w celu od-
prowadzenia nadmiaru wody. Na koniec poloz porcj¢ ziem-
niakow 1 jednego sznycla 'na talerzu i udekoruj plastrem cy-
tryny.

yaina ol & i) R D ek

Ingredients:

600 g potatoes ® 2 scoops of clarified butter t "; 4 b ;’d ’
2 old Semmel (white bred) ' ® 200 g clarified butter : o | A {3 .(_' .
4 beefsteaks e 50 g Butter " y ":;" { (et
2 onions ® 50 g whipped ctream ! » xﬁ ' L ; )ﬁ !
4 stalks of parsley ® 2.3 egos r ok ’;" ;".' Y ¥
2 lemon e 50 ¢ flour ' | : .*1: ,{

|

Preparation: }

Put potatoes in boiling salt water for 18 minutes. Peel the
skin and let them chill

Cut the bred in tiny pieces and put them in a bowl. Spread
oil over the plastic wrap. Dot the water of the steaks. Cut
the onions in really small pieces, wash the parsley and cut il
it. Cut the lemons in half.

Cut potatoes in slices and then heat up 2 scoops of clati-
fied butter in a pan. Put the potatoes in the pan and let
them becomel golden brown. After that but the parsley and
butter into the pan with the potatoes season them with salt

and peppet.

Ingredients:

® 600 g de pommes de 2 cuilleres a soupe de

3

E terre beurre clarifié
i
|

avec les oeufs.| Ajoutez un peu de poivre, mais pas de sel.

Couvtrez bien les deux c6tés de chaque steak.

5. Faites chauffer 200 g de beurre clarifié dans une grande
poéle, et placez-y les steaks jusqu'a ce qu'ils soient dorés
et craquants a'l'extérieur 'des deux cotés.

6. Placez les steaks panés sur un essuie-tout pour éponger
I'huile. Pour finir, servez les steaks avec une portion de

pommes de terre et un demi-citron.



__GERICHT (DISHES)___

WeiBwurst mit siiBem Senf
und Brezeln

Zutaten (fur 4 Personen):

. 4 Brezeln

. 8-12 Munchener Weillwirste
. suller Senf

Zubereitung:

1. Einen groBen Topf mit Wasser flllen und zum Kochen bringen. Die
Hitze abschalten und die Weillwiirste hineingeben. Zugedeckt ca. 10
min. Ziehen lassen.

2. Die WeiBwirste in heilem Wasser servieren. Dazu Senf und Brezeln

reichen.
3. Und naturlich ein Weil3bier mit oder ohne Alkohol.
Achtung:

Der Darm der Weillwurst wird nicht mitgegessen.
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Ingredijents (for 4 persons):
® 4 Brezels ;
o 812, WeiBwirste* (veal sausages) ?
® 1 jar of sweet mustard
.
‘Al
Preparation: 4 :
| | ‘ - %
1. Fill a pot with water and heat it up until it boils. t
Stop the stove so that the water stops boiling and L ¢
put in the ,,Weilwiitste™. Let them rest in the water 3
for about 10 minutes. ! ! 3
2. Setve the ,,Weiswiirste* while they’re still in the b
water (so that they stay warm). Don’t forget to put ‘
the sweet mustard and 'the Brezels on' the table. & 3@ !
3. And obviously you can’t eat ,,WeiBwiirste® without 4 R :
a good german beer (with or without alcohol) . J 3 3 "
: ] » ", N ".l 1
BUT; You have to peel the ;,Weillwurst bevor eating e i indly
it, it’s wrapped in bowel and you should’t eat that part.
Ingrédients (pour 4 personnes):
® 4 bretzels
h e 8-112 "WeiBwurste" (saucisses de veau)
"i ® 1 pot de moutarde douce
Préparation:
i 1. Remplissez une casserole d'eau et portez-la a
¢ébullition. Coupez le feu et ajoutez les saucisses dans
Il Lty l'eau. Laissez-les tremper environ 10 minutes.
i ietnsich (Gl sionalis | 2. Setvez-les dans leur edu (pour q'elles restent
chaudes). N'oubliez pas de disposer la moutarde
® 4 precle douce et les bretzels sur la' table.
o 8-12 , WeiBwurste 3. Etbien sur, il est impensable de manger des
e 1 sloik stodkiej musztardy "WeiBwiirste" sans une bonne biére allemande (avec
ou sans alcool) !
Przygotowanie:
Mais: vous devez éplucher la «Weillwurss avant de la
1. Napelnij garnek woda i podgrzewaj ja a2 do mo- manget, elle est enveloppée dans l'intestin et vous ne
mentu zagotowania. Wylacz gaz, aby woda przesta- deyriez pas manger cette partie.
la wrzec 1 w6z do niej ,,Weilwiirste®. Zostaw je
tam na 10 minut.
2., WeiBwirste serwuj zaraz po wyjeciu z wody, aby
weiaz byly cieple. Nie zapomnij podac ich razem ze
stodka musztarda i preclami. ‘ i Ll Gl i
3. Oczywiscie ,,Weilwiirste* nie mozesz zjesé bez : - ¥ 9. “
dobrego niemieckiego piwa (zwylklego lub bezalko-'
holowego). 4
o o
UWAGA: Przed zjedzeniem obierz kietbaski, ich skorki . - e
nie powinno sie jesc. ‘ B > ¢
e
4 e P
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Apfelstrudel

Zutaten:
e 100 g Semmelbrosel e 10 g Zitronensaft
e 50 g Butter e 500g Apfel
e 140 g Zucker e 5 ml Rum (oder ohne Rum)
e 10 gZimt o 1 Paket Blitterteig

e 170 g Rosinen

Zubereitung:

1. Apfel schilen, vierteln und in kleine Wiirfel schneiden

2. Butter in der Pfanne erhitzen, Semmelbrosel hinzugeben und gold-

braun résten

Zimt und Zucker in einer Schale vermischen

4. Zu den Semmelbroseln, Zimt und Zucker, Zitronensaft, Rosinen und
Apfel einen Schuss Rum geben

5. Blatterteig auf Backpapier ausbreiten, mit der Fullung bestreichen und
vorsichtig einrollen

6. Strudel goldbraun backen und anschlieend sofort mit heiler Butter
bestreichen

7. Den fertigen Strudel 30 min ruhen lassen, dann anschneiden und mit
Puderzucker bestreuen

Beilageoptionen: Vanilleeis oder Schlagsahne oder Vanillesof3e

&




Ingredients:

100 g breadcrumbs

50 g butter

140 g sugar

10 g/cinnamon

170 g raisins

10 g citrus juice

500 g apples

5 ml rum (or without)

1 packet flaky pastry
Preparation:

4
&
® 0 06 0 0 0 0 0 O

1.' 'peel the apples, slice them in quarters and then cut

‘ them in little cubes ‘ i

2. melt the butter in a pan, add breadcrumbs and roast
them gold brown

3. mix cinnamon and sugar in/a bowl

4. add rum to the breadcrumbs, ¢cinnamon'and sugat,
citrus juice, raisins and apples

5. roll out the flaky pastry on the baking parchment,
cover with the filling and roll it carefully

6. bake the strudel gold brown, and put hot butter on
it directly after baking

7. let the strudel cool down for 30 minutes, cut it in
pieces and cover it with icing sugar

Possible side dishes:
. vanilla ice cream or whipped cream or vanilla sauce

s S
y 4

Sktadniki:

100 g bulki tartej

50 g masta

140 g cukru

10 g cynamonu

170 g rodzynek

10 g soku z cytryny

500 g jabtek

5 ml rumu (ewentualdie)

1 opakowanie ciasta francuskiego

Przygotowanie:

| 1. Obieramy jablka, kroimy je w Cwiartki, a nastepnie
w drobna kostke.

2. Roztapiamy masto na patelni, dodajemy butke tarta
i prazymy do zlotobrazowego koloru.

3. W misce mieszamy cynamon 1 cukier.

4. Do bulki tartej dodajemy rum, cynamon i cukier,
sok z cytryny, rodzynki i jabtka.

5. Na papierze do pieczenia rozwijamy ciasto francu-
skie, dodajemy nadzienie i ostroznie zawijamy.

6. Pieczemy do wuzyskania ztoto-brazowego koloru.
Bezposrednio po upieczeniu ciasto smarujemy roz-
topionym mastem.

7. Zostawiamy do wystygniccia na 30 min., nastepnie

kroimy na kawatki i posypujemy cukrem pudrem.

: Inne mozliwo$ci podania: z lodami waniliowymi, bita

% Smietang, z sosem waniliowym.
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Ingrédients:

100 g de miettes de pain
50 g de beurre

140 g de sucre

10 g de cannelle

170 gde raisins secs

10 g de jus de citron
500 g de pommes

5ml de thum (facultatif)

1/ rouleau de pate feuilletée

Préparation:

. Pelez les pommes, coupez-les en quartiers puis en

petits cubes.

. Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez

les miettes de pain et faites-les dorer.

. Mélangez la cannelle et le sucre dans un bol.
. Ajoutez le thum, la cannelle, le sucre, le jus de

citron, les raisins secs et les morceaux de pommes
dans la casserole avec les miettes de pain.

. |Etalez la pate feuilletée sur le papier de cuisson,

disposez la garniture au milieu et roulez la pate avec
précaution.

. Faites cuire au four jusqu'a obtenir un aspect doré, et

enduisez le gateau de beurre chaud directement au
sortir du four.

. Laissez le gateau refroidir 30 minutes, coupez-le en

tranches et saupoudrez-le de sucre glace.

| Accompagnements possibles:

| glace a la vanille, créeme fouettée ou sauce vanille
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DESSERTS (DESSERTS)

Kaiserschmarrn

Zutaten:

o 125g Zucker

o 5 Eier

e 250g Mehl

e 100g Rosinen

e 175ml Milch

o eine Prise Salz

o ecin Pickchen Vanillinzucker
e Puderzucker

Zubereitung:

1. Eigelb, Zucker, Salz und Vanillinzucker in einer Schissel mit dem
Schneebesen schaumig rithren, bis die Masse hellgelb und cremig wird.

2. Milch und nach und nach Mehl unterrthren, dann die Rosinen zugeben.
Eiweil3 sehr steif schlagen, vorsichtig unter den Teig heben.

3. In einer Pfanne Butter erhitzen, Teig einfillen und bei kleiner Hitze
braten, bis die Unterseite leicht gebraunt ist und immer wieder wenden,
bis alles leicht angebraten ist. Dabei gleich zerreil3en.

4. Auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestreuen.
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Ingredijents:

125g sugar

5 eggs

250g flour
100g raisins
175ml milk

a pinch of salt

one packet vanilla sugar

icing sugar
Preparation:

Separate eggs into egg yolks and egg whites. Add
the yolk sugar, vanilla sugar and salt to make a
slightly liquid batter with a whisk. } }
Slowly add 'the flout and the milk. Beat the egg
whites until stiff. Fold the beaten egg white care-
fully into the yolk mass.

Melt butter in a large saucepan, pour in the batter,
cover and wait until the underside is golden brown.
Divide the dough in the middle, flip with two forks
or with a spatula and let the other side become
golden brown. Tear into large pieces, with two
forks.

Put icing sugar into a fine meshed sieve and sprin-
kle over the fluffy pancake.

3 "f‘i‘,

Sktadniki:

125 g cukru

5 jajek

250 g maki

100 g rodzynek

175 ml mleka

szczypta soli

jedna paczka cukru waniliowego

szczypta cukru pudru

Przygotowanie:
Rozdziel jajka na z6ttka i biatka. Dodaj zottka, cu-
kier waniliowy i s6l, aby powstata plynna masa.
Powoli dodaj make i mleko. Ubij biatka na sztywno.
Z167 ostroznie ubite biatko jaja w mase zéltkowa.
Rozpusé masto w duzym rondlu, wlej ciasto, przy-
kryj i poczekaj, az spod stanie si¢ zlotobrazowy.
Odwro¢ za pomoca dwoch widelecow lub szpatutki i
pozwol drugicj stronie przybraé ztoty kolor. Roze-
rwij na duze kawalki za pomoca dwoéch widelcow.
W16z cukier do drobnego sita i posyp puszysty nale-
snik.
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Ingrédients:

125 g de sucre

5 oeufs

250 g de farine

100 g de raisins secs
175 ml de lait

une pincée de sel

un sachet de sucte vanillé

sucre glace
Préparation:

1. Séparez le blanc et le jaune des oeufs. Mélangez avec
un fouet les jaunes, le sucte, le sucre vanillé et le sel
pour obtenir une pate a crépes légerement liquide.

2. Ajoutez lentement la farine et le lait. Battez les
blancs jusqu'a ce qu'ils se solidifient. Incorpotez
avec soin les blancs battus a la pate a crépes.

3. Faites fondre le beurre dans une grande casserole,
versez la pate, couvrez et attendez que le dessous
soit doré. Coupez la crépe en deux, retournez a la
fourchette ou a la spatule et laissez dorer l'autre cOté.
Déchirez la crépe ‘en gros morcéaux ala fourchette.

4. Saupoudrez le sucre glace avec un tamis sur les
morceaux de crépe.
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KUCHNIA POLSKA

POLISH KITCHIEN

LE CUISINE POLONAISE

POLNISCHE KUCHE




PRZYSTAWKIMSTARTER'SY

Satatka jarzynowa

Sktadniki:
e 3 ziemniaki e Y2 jablka
e 2 marchewki e 1 mala puszka zielonego grosz-
o 1 pietruszka ku
e 4jajka e ok. 1 szklanka majonezu
e 3 ogorki kiszone o 1 lyzeczka musztardy
e "4 cebuli e szczypta soli
Przygotowanie:

1. Ziemniaki, marchewke i pietruszke umy¢ (nie obierac), wlozy¢ do
garnka, zala¢ woda, posoli¢ i gotowaé pod przykryciem do migkkosci,
przez ok. 40 minut.

2. Odcedzi¢, ostudzi¢, obra¢ ze skoérek i pokroi¢ w kosteczke, wlozy¢
do duzej miski.

3. Jajka ugotowaé na twardo, pokroi¢ w kosteczke, doda¢ do miski z
jarzynami.

4. Ogorki, cebule oraz jabtko obra¢ i pokroi¢ w kosteczke, doda¢ do
miski. Wsypac¢ dobrze odsaczony i osuszony groszek.

5. Calo$¢ doprawi¢ sola oraz czarnym pieprzem. Wymieszac
z majonezem oraz musztarda




Ingredients:
3 potatoes
2 carrots
1 parsley
4 'eges
3 pickled cucumbers
Y4 onion
Y2 apple
1 small can of gteen peas
about 1 glass of mayonnaise
1 teaspoon  of mustard
pinch of salt
pinch of pepper

v-.}_s. :
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Preparation:

1. Potatoes, carrots and a parsley wash (don’t peel),
put in a pot, pout over water, salt and cook under
cover for softness, for about 40 minutes.

2. Drain, cool, peel and cut into cubes, put in big
bowl.

3. Boil the eggs, ‘cut into cubes, add to the bowl with
other vegetables

4. Pickled cucumbers, onion and apple peel and cut
into' cubes, add to the bowl. Pour well drained and
dried peas. |

5. The whole season with salt and pepper. Mix with

mayonnaise and mustard.

| Zutaten:
3 Kartoffeln

2 Karotten

1 Bund Petersilie

4 Eier

3 Gewtirzgurken

Ya Zwiebel

Y2 Apfel

1 kleine Dose grine Erbsen
Ein Glas Mayonnaise

1TL Senf

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln, Karotten und Petersilie waschen  (nicht sché-

len), in einen' Topf geben, mit Wasser bedecken, salzen

und bei geschlossenem Deckel ca. 40 Minuten kochen bis

alles gar ist.

Wasser. abgie3en; schilen und in Wiitfel schneiden, in eine

Schiissel geben und mit dem testlichen Gemuse vermen-

gen. ‘

Die Eier kochen, in Wiirfel schneiden und zu dem Gemii-

se geben.

Gewitirzgurken, Zwiebel und Apfel schilen, in' Wiirfel

schneiden und in die Schiissel geben. Das Wasser aus der

Dose Erbsen abgie3en und die trockenen Erbsen hinzufi-
en.

%ﬁt Salz und' Pfeffer wiirzen und' mit Mayonnaise und

Senf abschmecken.
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Ingrédients:
3 pommes de tetre
2 carottes
1 touffe de persil
4 oeufs
3 gros cornichons
le quatt d'un oignon
la moitié d'une pomme
1 petite boite de petits pois
environ un verre de mayonnaise
1/ cuillere a café de moutarde
une pincée de sel
pincée de poivre

Préparation:
Lavez (sans les peler) les pommes de terre, les
carottes ‘et le persil. Faites-les cuite' avec de l'eau
salée dans une casserole pendans 40 minutes.
Egouttez, laissez refroidir, pelez et coupez les
pommes de terre et les carottes en dés. Placez le tout
dans un grand saladier.
Faites cuire les oeufs jusqu'a ce qu'ils soient durs,
puis coupez-les' également en dés et ajoutez ces
derniers dans le saladier.
Pelez et coupez en dés les cornichons, I'oignon et la
pomme. Ajoutez le tout dans le 'saladier. Ajoutez les
petits pois apreés les avoir bien rincés et égouttés.

. Salez et poivrez. Mélangez avec la mayonnaise ct la

moutarde.
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PRZYSTAWKIMSTARTER'SY

Racuchy z jabtkami

Sktadniki:
e 2 szklanki mleka
o 2 szklanki pelno-ziarnistej maki
e 2 jajka
e 1 tyzka cukru
e 1 tyzeczka cynamonu
o 1/2lyzeczki proszku do pieczenia
e 1 szczypta soli
e 2 duze jabtka

e olej
o 2 lyzeczki cukru pudru
Przygotowanie:
1. Zmieszaj mleko, make, jajka, cukier, cynamon, sod¢ oczyszczong

1 s6l w duzej misce; ubij mikserem elektrycznym na gladka i kre-
mowg konsystencje. Wymieszaj jablka.

2. Podgrzej 1 tyzke oleju na patelni na Srednim ogniu. Wrzu¢ ciasto
duzymi lyzkami na patelni¢ i gotuj, az brzegi wyschna, a dno
przyrumieni si¢, od 3 do 4 minut. Odwr6¢ i gotuj, az zbrazowiejq
po drugiej stronie, 2—3 minuty.

3. Racuchy podawaj z cukrem pudrem
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Ingredijents:
2 cups milk
2 cups all-purpose flour
2 eggs
1 tablespoon white sugar

1 teaspoon ground cinnamon

1/2 teaspoon baking soda
1 pinch salt

® | 2large apples
o ol

® tablespoons confectioners' sugar
Preparation:

1. Combine milk, flour, eggs, sugar, cinnamon, baking
soda, and salt in a large bowl; beat with an electric
mixer until smooth and creamy. Mix in apples.
Heat 1 tablespoon oil in a skillet over medium-high
heat. Drop batter by large spoonfuls into/the pan
and cook until the edges are dry and the bottom is
browned, 3 to 4 minutes. Flip and cook until
browned on the other side, 2 to/ 3 minutes. Repeat
with remaining batter. ‘

3. Dust pancakes with confections' sugar.

BN

|| Zutaten:
2 Tassen Milch
2 Tassen Mehl
2 Bier ! ‘ s
1EL weiler Zucker :
1TL Zimtpulver
Y2 TL Backpulver
1 Prise Salz
2 groBe Apfel
Ol

Puderzucker!

Zubereitung:

Milch, Mehl, Eier, Zucker, Zimt, Backpulver und Salz
in eine grof3e Schiissel geben und mit einem Rihrgerit
zu einem geschmeidigen, cremigen Teig verarbeiten.
Die Apfel dazu geben.

1EL Ol in einer Pfanne auf mittlerer Temperatur
ethitzen. Den Teig mit einem groBen Loffel in die
Pfanne geben und 3-4 Minuten lang braten bis die
Rinder trocken und die Unterseite braun sind. Wen-
den und'die andere Seite 2-3 Minuten lang briunen.
Den testlichen Teig auf dieselbe Weise verarbeiten.
Zum Schluss' mit Puderzucker bestauben.
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Ingrédients:
500 ml de lait
280 g de farine

2 ceufs

1 cuillére a soupe de sucté blanc

1 cuillere a café de cannelle moulue
une demi cuillére a soupe de levure
1 pincée de sel

2 grosses pommes

huile

ung cuillere a,soupe de sucre glace

Préparation:

. Mélangez dans un grand saladier le lait, 1a farine, les

oeufs, le sucte, la cannelle, la levure et le sel. Battez
le tout avec un mixeur électrique jusqu'a obtenir une
pate homogene et crémeuse. Ajoutez les pommes.

. Faites chauffer une cuillére a soupe d'huile a la poéle

a feu moyen. Déposez la pite ala cuillere, en
motceaux séparés, dans la poéle. Faites cuire les
morceaux jusqu'a ce qu'ils soient secs sur les bords
et dorés sur le fond (3 a 4 minutes). Retournez les
morceaux et faites-les dorer de l'autre coté (22 3
minutes). Répétez l'opération avec le reste de la pate.

. Saupoudrez les morceaux de crépes de sucre glace.
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DANTAYGIO'WIN'E¥(DSHIE'SY

Pierogi z jagodami

Sktadniki:
CIASTO: NADZIENIE:
2 szklanki maki 100 g jagod
szczypta soli 100 g sera bialego zmielonego
1 tyzeczka masta lub oleju 2 lyzki cukru
1 jajko DODATKI:
1 szklanka goracej wody cukier lub cukier puder
Przygotowanie:

1. Jagody (na nadzienie) optuka¢ pod strumieniem wody. Osuszy¢ i wy-
mieszac z serem bialym 1 cukrem

2. Make na ciasto przesia¢ na stolnice lub do miski, dodaé¢ sél, masto lub
olej oraz jajko. Wymieszac i stopniowo dodawac goraca wode, w razie
potrzeby doda¢ troche wigcej maki. Wyrabiaé ciasto, az bedzie migkkie
1 elastyczne, przez okolo 5 minut.

3. Ciasto rozwatkowac i mala szklanka wycina¢ kotka, naklada¢ po malej
lyzeczce nadzienia, zlepia¢ brzegi.

4. Pierogi wrzuca¢ na wrzaca, lekko osolona wodg 1 gotowa¢ do migkko-
Sci, przez okolo 2 minuty, od czasu ponownego zagotowania si¢ wody.

5. Odsaczy¢ 1 podawac posypane cukrem lub cukrem pudrem i polane
stodkg Smietanka.
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. Ingredients:
DOUGH:
® 2 glasses of flour
®  pinch of salt
e 1 teaspoon of butter ot oil
o legg ‘
# ® 1glass of hot water
. FILLING:
4 ® | 100 g of blueberries
e 100 g of white ground cheese
y 4! ®  2spoons of sugar
» | ADDITIVES:
| ® | sugar or powdered sugar
| ®  sweet cream
o Preparation:
Yy 1., Blueberties rinse undet a stream of water. Dry and

mix with white cheese and sugar.

2. Sift the flour into a pastry board or into a bowl, add
salt, butter or oil and egg. Mix and gradually add hot
water, if necessary add some more flour. Knead the
dough until it is soft and flexible, for about 5 min-
utes.

3. Roll out the dough and cut out circle with the small
glass, Apple a small teaspoon of filling, stick the
edges.

' 4. Pierogi place on boiling, slightly salted water and

cook for' softness, for, about 2 minutes, since the
water has been boiled again.

| 5. Drtain and serve sprinkled with sugar or powdered

sugar and topped with sweet cream.

| Zutaten:

TEIG:

2 Glaser Mehl

1 Prise Salz

1 Teeloffel Butter oder Ol
1 Ei

1 Glas heiBBes Wasser

FULLUNG:

100 /g Blaubeeren
100 g geriebener Kise
2 EL Zucker

ZUM ANRICHTEN:
Zucker oder Puderzucker, Schlagsahne

Zubereitung:

Blaubeeren unter flieBendem Wasser waschen. Anschlie-
Bend trocknen und mit dem Kise und Zucker vermischen.
Das Mehl in eine Schiissel sieben. Salz, Butter/ Ol und ein
Ei hinzufiigen: Mischen und nach und nach heiBes Wasser
hinzugeben. Wenn nétig etwas mehr Mehl dazu geben.
AnschlieBend Teig ca. 5 Minuten kneten bis et weich und
flexibel ist.
Teig ausrollen und Kreise mit einem kleinen Glas ausste-
chen. Einen Teeloffel Fullung auf die ausgestochenen
Kreise geben, dann falten und die Rdnder zusammendrii-
cken, so dass die Teigtasche gut verschlossen ist.
Wasser zum Kochen bringen, Salz hinzugeben. Teigta-
schen fur zwei Minuten im heilen weich kochen.

Wasser abgiefien und die Teigtaschen mit Puderzucker

oder Schlagsahne servieren.
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Ingrédients:

DOUGH:

2 verres de farine

une pincée de sel

1 cuillere a café de beurre ou d'huile
1 ceuf

1 verre d'eau chaude

POUR LA GARNITURE:

® 100 g de myrtilles

® 100 g de fromage frais émietté ' |
® 2 cuilleres a soupe de sucte

ACCOMPAGNEK’IENTS: sucre ou sucre glace,

créme fraiche

Préparation :

Blueberries rinse under a stream of water, Séchez-
les et ajoutez le fromage blanc et le sucre.

Versez la farine dans un saladier et ajoutez le sel, le
beurre 'ou Thuile et l'ceuf. Mélangez et ajoutez
progressivement l'eau’ | chaude (; "si 'nécessaire,
rajoutez de la fatine. Pétrissez la pate jusqu'a ce
qu'elle soit souple, environ 5 minutes.

Htalez la pate et découpez des cercles avec un verre.
Placez une petite cuillerée de garniture au centre du
cercle, 'puis ' refermez une moitié 'sur ' l'autre en
collant les bords.

Pierogi placer sur de l'eau bouillante légérement
salée et cuite pour plus de douceur, environ 2
minutes, car l'eau a de nouveau été bouillie.
Egoutter et servir saupoudré de sucre ou de' sucre
en poudre et garni de creme suctée.
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DANTAYGO'WIN'E¥(DTSHIE'SY

Pierogi ruskie

Sktadniki:
Ciasto: Nadzienie:
2,5 szklanki maki 500 g ziemniakéw
tyzeczka masta 50 g twarogu
0,5 szklanki cieptej wody cebula
szczypta soli tyzka masta
tyzeczka oleju sol 1 pieprz

smalec do kraszenia

Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢ i ugotowaé. Odcedzic 1 rozgnies¢ widelcem.

Cebulg skroi¢ drobno i przesmazy¢ na masle, az bedzie jasnozolta.

Twardg rozkruszy¢ i wymieszac z ziemniakami oraz cebula. Doprawic.

7 maki, masla i1 szczypty soli zagnies¢ ciasto, dodajac tyle wody, by dato

si¢ fatwo lepié.

5. Walkowac porcje ciasta na placki grubosci okolo 3 mm. Wykrawac
krazki §rednicy okolo 6 cm.

6. Na $rodku kazdego ktas¢ tyzeczke nadzienia. Sktada na polowe i staran-
nie zlepia¢ brzegi.

7. Wrzucac pierogi na osolony wrzatek z dodatkiem 16zki oleju. Gotowaé
okoto trzech minut od ponownego zagotowania.

8. Wyjmowac¢ tyzkq cedzakowa na potmisek i krasi¢ rozgrzanym smalcem.
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Ingedients:

Cake: Stuffing:
® 2.5 glasses of flour ® 500 g potatoes
a teaspoon of butter ' /@ 50 ¢ curd
0.5 glasses of warm e Onion
watet e spoon of butter
pinch of salt '@ (salt'and pepper
a teaspoon of oil
lard to crush

Preparanon

; Peel and boil potatoes Strain and mash with a fork.

2. Onions diced and fry'in butter until it is light yellow.
. Curd crumble and mix with the potatoes and onions.

Season.

. With flour, butter and a pinch of salt, knead the
dough, add enough water to make it easy to stick.

. Roll the portions of the dough into pancakes about

3'mm thick. Cut the discs about/6 ¢m in diameter. |

. Place a teaspoon of stuffing in the middle of each.
Folds'in half and carefully blend the edges.

. Put the dumplings on salted hot water with an oil
bed. Cook about three minutes after re-boiling.

. Remove with a slotted spoon on a platter and stir
with hot lard.
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| Zutaten:
Fur den Teig:

2,5 Gliser Mehl
1 TIL. Butter ® 500 g Kartoffeln
> Glas warmes ‘ 50 g Quark
Wasser 1 Zwiebel

1 Prise Salz 1 EL Butter
1TL Ol Salz und Pfeffer
Butterschmalz ‘ !

Fir die Fillung:

Zubereitung:

. Kartoffeln schalen und kochen. Anschhcﬁend mit
einer Gabel Zerdriicken.

. Zwiebel wiirfeln und Wiirfel in Butter anbraten bis sie
leicht braun sind.

. Quark mit den Kartoffeln und Zwiebeln vermischen.
. Teig zubeteiten, dazu Mehl, Butter und eine Prise Salz
vermengen und kneten. Wihtrend dem Vermengen so
viel Wasser hinzufiigen, dass der Teig formbar wird
und sich die Zutaten gut verbinden.

. Teig 3 mm dick ausrollen und Kreise mitica. 6'cm
Durchmesset ausstechen.

./ Dann einen TL Fullung in die Mitte der Teigstticke
geben. Kreise zusammenfalten und die Rander vor-
sichtig zusammendriicken.

. Wasser zum Kochen bringen, Salz und Ol hinzufiigen
und die Teigtaschen 3 Minuten lang darin kochen.

. Wasser abgieien und heifies Butterschmalz tiber die
Teigtaschen geben.
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Ingrédients:

Pour la pate: Pour la garniture:

2 verres et demi de farine e 500g de pommes de
une cuillere a café de terre

beyrre ‘ ‘ 50 g de lait caillé

un demi-vetre d'eau

un oignon
chaude

une cuillere a soupe
une pincée de sel de beurre
une cuillére 2 café d'huile sel et poiyre
saindoux a écraser

Préparation:

. Pelez les pommes de terre et faites-les bouillir.

Eorasez-les a la fourchette.

. Emincez les oignons et faites-les frire dans le beurte

]usqu ace qu 119 soient dorés.

. 'Mélangez le lait caillé avec les pommes de terre et les

oignons. Assaisonnez.

. Mélangez la farine, le beutre et une pincée de sel

pour faire la pate. Pétrissez-la en ajoutant assez d'eau
pour qu'elle colle bien.

. Etalez la pate morceau par morceau pour faire de

petites crépes de 3 mm d'épaisseur environ.
Découpez des cercles de 6 cm de diametre environ. |

. Placez une cuillerée de garniture au milieu de chaque

cercle. Repliez une moitié sur l'autre et collez les
bords avec soin.

. Déposez les raviolis dans I'eau bouillante salée apres

y avoit versé un un peu d'huile. Laissez cuire environ
trois minutes apres la reprise de I'ébullition.

. Retitez les raviolis de I'eau avec une spatule, ajoutez

le saindoux et mélangez.




DRYNT NGO WINEXDTSHIES)
Kluski slaskie

Sktadniki:
e 1 kg ziemniakow
e 2jajka
e 50l

e maka ziemniaczana
Przygotowanie:

Ugotuj obrane ziemniaki.

Gdy sq zimne, przepusc je przez maszyne.

Umie$¢ prasowane ziemniaki na stole.

Odejmij 1/4 ziemniakéw i zamiast tego dodaj make ziemniaczana.
Dodaj poprzednio oddzielong cz¢$¢ ziemniakow, a takze dwa cate
jaja.

Wszystko musi by¢ osolone — wystarczg dwie szczypty soli.
Zagnie¢ wszystko doktadnie.

Formuj mate kulki i robimy w nich dziury.

Gotuj je we wrzacej, lekko slonej wodzie do momentu, az wyplyna.
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Ingredijents:
1 kg potatoes

2 eggs
alt
potato flour

Preparation:

1Cook the peeled potatoes.

When they are cold, let them through the machine.

Place the pressed potatoes on the table.

Subtract 1/4 of potatoes and instead of this add

the potato flout.

Add the previously separated part of the potatoes,

as well as two whole eggs.
Everything needs to be salted - I think that two
pinches of salt will suffice.

We knead everything thoroughly.
We form small balls and make holes in them.
Cook in boiling lightly salt water.

Zutaten:
1 kg Kartoffeln
2 Eier
Salz
Kartoffelmehl

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und kochen.

Abktihlen lassen und' zerdriicken.

Zerdruckte Kartoffeln in eine Schiissel geben.

Vs der Kartoffeln entnehmen und gleiche Menge
Kartoffelmehl hinzugeben!

Die zuvor entnommenen Kartoffeln zusammen

mit den zwei Eiern wieder hinzufiigen.

Die Masse mit 2 Prisen Salz wurzen.

Teigmasse kneten.

Kleine Ballchen formen und diese oben mit dem
Finger eindriicken (siche Bild!)

Die Billchen in Salzwasset kochen.

Ingrédients:
1 kg de pommes de terre
2 ceufs
sel

farine de pomme de terre
Préparation:

Faites cuire les pommes de terre aptes les avoir
pelées.

Une fois refroidies, écrasez-les au mixeur.
Placez-les sur la table! ‘

Retirez le quart de la quantité de pommes de terre,
et remplacez-le par la farine de pommes de terre.
Rajoutez le reste des pommes de terre et deux oeufs
entiers.

Salez le tout ; deux pincées de sel suffisent.
Pétrissez bien.

Formez de petites boules et percez-les au milieu.
Faites cuite les beignets dans de I'eau légérement
salée.




Kopytka

Sktadniki:
e 500 g ziemniakow,
e 100 g maki,
e 1 jajko,
e SOl
e olej
Przygotowanie:

1. Ziemniaki umy¢, obra¢, zala¢ woda, posoli¢ i gotowac az beda migkkie.

2. Odcedzi¢, rozgnies¢ praskq 1 ostudzic.

3. Stolnice posypac¢ maka, dodaé ziemniaki, zrobi¢ w srodku wglebienie 1
wbi¢ w nie jajko.

4. Calos¢ zagnie$¢. W razie potrzeby doda¢ make.

5. Ciasto podzieli¢ na 4 cz¢sci. Z kazdej uformowac cienki watek i odkra-
ja¢ male czesci (ok. 2 cm) nozem.

6. Zagotowa¢ wode¢ w duzym garnku, posoli¢ i doda¢ trochg oleju.

7. Wrzuci¢ kopytka na gotujaca si¢ wode, gotowac okolo 4 minuty do
czasu az nie wyplyna na powierzchnie.




(1 : n ’
Ingredients: . 1
® 500 g potatoes - . i
! Mg
e 100 g flour Y oy
iihioRs ' il
o salt ' ] R ')
5 ‘B :
o oil 3’ 1 ' 3
fi o~ ¢ ;
Preparation: K : :
1. 'Wash, peel, pour water, add salt and boil potatoes | % ; I i
until soft. ‘ ‘ W g -
2. ' Drain, crush and cool. e i

3. Sprinkle flour on the board, add potatoes, make a

hollow in the middle and put an egg in them.

. Kneéad the whole, add flour if necessaty.. ! z
5. Divide the dough into 4 parts, form a thin roll g J
ﬁ from each part and cut small parts (about 2cm) ! 1 :
with knife. |
6. Boil the water in a large pot, add salt and some oil.

Lo | 7. Put "kopytka" on boiling water, boil for about 4 sl
) ) Ingrédients:
minutes until they float to the surface.

-

® 500g de pommes de terre
® 100 g de farine

) ® 1 ceuf
’ ® sel
® huile
= i Préparation:
1. Lavez et pelez les pommes de terre. Faites-les cuire
Zutaten: dans l'eau salée.
e 500g Kartoffeln 2. Egouttez, écrasez et laissez refroidir les pommes de
terre.
f : 1012? Dt 3. Saupoudrez un plateau de farine, disposez-y les
pommes de terre. Faites un creux au milieu et mettez
®  Salz ) -y un ceuf.
e Ol 4. Pétrissez le tout, en ajoutant de la farine si
Zubereitung: Rt i £ J y
5. Divisez la pate en 4, étalez finement chaque portion

1. | Kartoffeln waschen und schilen. AnschlieBend in ' séparément et découpez-y de petits morceaux (2 cm

gesalzenes Wasser geben und weichkochen lassen. environ) au couteau.
| 2. Wasser abgieBen, Kartoffeln zerstampfen und 6. ' Faites bouillir de I'eau dans une grande casserole
abkihlen lassen. f avec du sel et un peu d'huile!

3. | Mehl auf der Arbeitstliche verteilen und den 7. Mettez les galettes dans I'eau botillante pendant
Stampf zugeben. In der Mitte eine Mulde machen ‘ environ 4 minutes, jusqu'a ce qu'elles flottent a la
und das Ei zugeben! g G

4. Alles kneten und je nach Bedarf Mehl hinzugeben. !

5. | Teig in vier Teile aufteilen, in diinne Rollen for- . s " il el L e |
men und mit dem Messer in kleine Teile (ca 2cm) " f
schneiden. i : :.J

6. Salzwasser mit etwas Ol in einem groBen Topf 4. 5 g

\ aufkochen. ‘ s =2 ;»' ¢

7. wKoptyka® in das kochende Wasser geben und ca. 1 b an

4 Minuten kochen lassen. Sie sind fertig, wenn sie 1 {’ 4,
s

an der Oberflache schwimmen.
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Kotlety schabowe

Sktadniki:

e 0600 g schabu bez kosci
o sOlipieprz

¢ do namoczenia: mleko

e do obtoczenia: 2 tyzki maki, 2 jajka, 5 tyzek bulki tartej
e do smazenia: 6 lyzek smalcu lub oleju

Przygotowanie:

1. Migso pokroi¢ na plastry szerokosci ok. 1 cm.

2. Nastepnie plastry rozbié¢ ttuczkiem do migsa, tak przygotowane kotlety
doprawi¢ solg 1 pieprzem, odstawi¢ na ok 10 min.

3. Dwa jaja roztrzepac¢ w naczyniu. Na talerz wysypa¢ make, a na kolejny
butke tarta.

4. Kotlety obtoczy¢ w mace, nastepnie obtaczamy w jajku i bulce tartej.

Na patelni rozgrzewamy najlepiej smalec, ewentualnie olej i smazy¢ na

ztoto po obu stronach.

o
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Ingredijents:

600 g of boneless pork
salt and pepper
to soak: milk

for breading: 2 tablespoons of flour, 2 eggs, \ 8

5 tablespoons of breadcrumbs :,‘"
P
P

for frying: 6 tablespoons of lard or oil

L <n

Preparation:

?
1
3
¢
.

Cut the meat into about lcm slices. >
Next break the meat with meat pestle, prepare the

prepared pork chops with salt and 'pepper, leave e f
for about 10 minutes. ] 5 :,
Two eggs beat in a dish. Sprinkle flour on a plate . )
and on another breadcrumbs. g -+ -;A “
Cover the chops in flour then in the egg and ) J ] ] R B
breadcrumbs. : 1 -4 L £/ 54
Heat the lard or oil in a frying pan and fry on both (i il
sides until golden brown. ‘ | I
Ingrédients:

600 g d'escalopes de porc sans les os
sel et poivre

du lait pour tremper

for breading: 2 tablespoons of flour, 2 eggs,

5 tablespoons of breadcrumbs

® | pour la friture : 6 cuilleres a soupe de saindoux ou
d'huile ‘ ‘

Préparation:

1. Découpez la viande en tranches d'l cm d'épaisseur
Zutaten: environ.

600g Schweineschnitzel 2. Battez la viande au pilon, salez et poivrez-la, puis

Salz und Pfeffer
Zum Einweichen: Milch

Zum Panietren: 2 Essloffel Mehl, 2 Eier und 5
HEssloffel Semmelbrosel

Zum Braten: 6 Essloffel Schmalz oder Ol

laissez-la reposer environ 10 minutes.

3. Battez deux ceufs dans un plat cteux. Saupoudrez dé
la farine sur un autre plat, et disposez les miettes de
pain dans un dernier.

4, Cauyrez les escalopes de farine, puis trempez-les
dans l'ceuf et enfin dans les miettes de pain.

Zubereitung: ! 5. ' Faites chauffer le saindoux ou I'huile dans une poéle

Fleisch in ca 1em dicke Scheiben schneiden. | i faites fri.r¢ e CS,CQJQPCS it e

Fleisch weichklopfen, mit Salz und Pfeffer mari- SeRalEn Hioes)

nieren und 10 Minuten einwirken lassen.

2 Eier in einer Schiissel verquirlen, ein Teller mit ] ) ‘ Tl Ly ‘,w.' ) g i
Mehl'und den anderen mit Semmelbrosel befiillen. 3
Schnitzel erst ins Mehl, dann ins Ei und im An- y
schluss in die Semmelbrosel tunken. M T
Pfanne mit Schmalz oder Ol erhitzen und im 2 : b4
‘Anschluss die Schnitzel von beiden Seiten anbra- ! Tk o 0 9

o1 1N I =5
ten bis sie goldbraun sind. 1 e -

) ’ »
r S
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Kartoflak

e 2.5 kg ziemniakéw
e 3 cebule
o 0,5 kg boczku i/lub kietbasy
s 5ja
o 3 lyzki kaszy manny
* przyprawy
Przygotowanie:

1. Warzywa obra¢. Ziemniaki 1 jedna cebule zetrze¢. Whic jajka i wsypac
kasze manna.

2. Boczek/kietbas¢ pokroi¢ w kostke i przesmazy¢. Dodaé pokrojone w
kostke dwie cebule i smazy¢ do zeszklenia.

3. Doda¢ wszystko do ziemniakéw. Dodaé przyprawy i wszytko razem
wymieszac.

4. Wyla¢ do duzej blachy wylozonej papierem do pieczenia i wstawic¢ do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni Celsjusza. Piec okolo godziny.




i L Z1)] ; n ’
Ingredijents: ! 1
® 25 kg of potatoes o : . :
® 3 onions ! l’-:
®  5kg of bacon and/or sausage ! T'
® | eggs c &
e tablespoons of semolina ‘Q‘ adid 0 ’
h 4 i’
®  spices ':: : +
Preparation: . " [
1. 'Peel vegetables. Spread potatoes and one onion. 23 ’ I { '
Pour the eggs and pour semolina. i ; "1 3
2. 'Bacon / sausage cut into cubes and fry. Add two oy i
onions diced and fried to glass. = 4
3. | Add everything to the potato mass. Add the spices| & .
and mix everything together. g pe -;A
4. Pour into a'large baking tray lined with baking . 1 J ] 4
A paper and put in an oven preheated to 180 degrees - u
Celsius. Bake for about an hour. 3 ik
l' I | Ingrédients:
5 ® 2.5 kg de pommes de terre
® 3 oignons
| ® 5 kg delard ou de saucisses
i ® cufs
® cuilléres a soupe de semoule
®  ¢pices
3 i Préparation:
1. Pelez les pommes de terre et les oignons. Faites
bouillir les pommes dg tetre et un oignon. Ajoutez
Zutaten:
les oeufs et la semoule.
L ® | 2 kg Kartoffeln 2. | Coupez le lard ou les saucisses en dés et faites-les
PSRk AL B ) frire. Emincez deux oignons et faites-les revenir a la
®  5kg Speck oder Wurst ool f ) !
AN 3. Meélangez le tout. Ajoutez les épices, mélangez bien.
I | 4. Disposez le mélange sur un grand plat couvert de
®  Mehrere Essloffel Griel3 i ! y Il
papier de cuisson, et mettez au four préchauffé a
*  Gewirze 180°. Laissez cuire au four environ une heure.
Zubereitung:
| 1 'Gemiise schilen, Kartoffel und eine Zwiebel vet-
mischen. Im Anschluss Eier und Griel3 driber
giellen. |
2. Speck/ Wurst in Wiitfel zerkleinern und anbraten, ] ) s bt o) g i
Zwei gewiirfelte Zwiebeln hinzugeben und glasie- Y ‘! <
ren. .
3. Alles der Kartoffelmasse zugeben und wiirzen. w ¥
4. In ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und . o
im vorgeheizten Ofen bei 180° eine Stunde lang ) g ; ’ > v 7
backen. ' > 3y
4 e A
. ’ »
\ 4 [ :'
] 2
, ; O
A ! 3



DESERVE(DESSERTSY)

Faworki

Sktadniki:
o 4 z6ltajajek DODATKOWO:
e 2 lyzki cukru o 3 tyzki maki na stolniceg,
e 1,5 szklanki maki pszennej e oleju roélinnego do smazenia,
o ok. pol szklanki jasnego piwa e cukier puder do oproészenia
Przygotowanie:

1.0Oddziel z6ttka od bialek. Z6ttka ucieraj przez kilka minut z cukrem przy
uzyciu miksera na gladki, jasny i gesty krem.

2.Dodaj make oraz piwo i wymieszaj ciasto.

3.Stolnice oprosz maka. Wyldz lepkie ciasto. DioAmi uklep kulg z ciasta.
Ugniec 1 rozwatkuj na cienki placek - nie grubszy niz 1,5 mm. Pamictaj,
by lekko podsypywac¢ stolnice maka. Ciasto po rozwatkowaniu powinno
si¢ kurczy¢.

4.Nozem wycinaj prostokaty o wymiarach 3x10 cm lub wigksze. Po srodku
kazdego prostokata wykonaj nacigcie. Zlap za jedna strong 1 wywin przez
srodek.

5.Do $redniego garnka wlej olej 1 ustaw palnik na $rednig moc. Gdy olej
bedzie juz wystarczajaco goracy kladz faworki po kilka na raz. Faworki
maja wyplyna¢ na powierzchni¢. Gdy juz zarumienia si¢ z jednej strony
lekko przewrdc je na druga. Zdejmij na rozlozony recznik papierowy.
Smaz faworki porcjami, az do zuzycia catego ciasta.

60.Przetdz na miseczke 1 oprész cukrem pudrem. Faworki sg gotowe.




' Ingredients:
4 eggs yolk
2 spoons of sugar
1,5 glasses of wheat flour

about half a glass of beer !
Additionally:

flour to sprinkle on pastry board

vegetable oil for frying,

Preparation:
Separate the yolks from the whites. Mix the yolks with sugar
by few minutes.

Add flour and beer and mix the dough.

Sprinkle the pastry board with flour. Put out the sticky
dough. With your hands, brace the ball from the dough.
Knead and roll out the dough — the dough shouldn’t be
thicker than 1.5 mm. Remember to lightly sprinkle the cake
with flout. The dough should be shrinking,

Cut the rectangles out of the dough with a knife. In the
middle of each rectangle, make a cut. Catch for one side and
pull through the middle.

Pour the oil into the medium pan and set the burner to me-
dium power. When the oil is hot enough, put a few faworki
in the pan for few minutes. Faworki are supposed to float to
the surface. When they are brown on one side, lightly turn
them over. Take them to the unfolded paper towel. Fry
them in portions until the whole dough will be consumed.
Take them to a bowl and sprinkle with powdered sugar.
Faworki are ready.

- '
!
'

Zutaten:
4 Eigelb
2 Essloffel Zucker
1,5 Tassen Weizenmehl
Ungcfzihr cin halbes Glas Bier

Zusatzlich:
Mehl zum Bestauben des Nudelbretts
e Pflanzliches Ol zum Fritticren

Zubereitung:

. Eigelb vom Eiweil} trennen und das Eigelb mit dem Zucker
schlagen. [

.. Mehl und Bier hinzugeben und zu einem Teig vermengen.

. Die Arbeitsfliche mit Mehl bestauben. Wenn der Teig zu
klebrig ist, mit Mehl bestauben. Den Teig kneten und aus-
rollen - et sollte nicht dicker als 1,5mm sein.

. 'Mit einem schatfen Messer Rechtecke aus dem Teig schnei-
den. Jeden Streifen in der Mitte einschneiden und das eine
Ende durch den Spalt zichen.

. Ol in einer mittleren Pfanne erhitzen und auf mittlerer
Stufe erhitzen. Wenn das Ol heiB3 ist, ein paar Faworki fiir
einige Minuten in die Pfanne geben. Die Faworki sollten an
der Oberfliche schwimmen. Sobald sie auf einer Seite
braun sind, vorsichtig wenden. Den Teig portionsweise
fritticren bis der gesamte Teig verarbeitet ist.

. Die Faworki in eine Schissel legen und mit Puderzucker
bestauben. Fertigl

P
>

po .
&

Ingrédients:
-+ j'aunes d'ccuf
2/ cuilléres a soupe de sucre
1,5 verre de farine de blé

environ un demi-verre de biere
En plus:

de la farine pour saupoudrer sur le plateau

de I'huile végétale pour la friture

Préparation:
Séparez les blancs des jaunes. Mélangez les jaunes avec
le sucre pendant quelques minutes.
Ajoutez la farine et la biere et mélangez la péte.
Saupoudrez le plateau de farine. Disposez-y la pate
collante. Pétrissez la pate a la main. Etalez la pate pour
former une couche de 1,5 mm maximum. Pensez a
saupoudrer la pate de farine. Ia pate doit se rétracter
légerement.
Découpez des rectangles de pate au couteaus Faites une
fente au milieu de chaque rectangle. Faites passer l'une
des extrémités par la fente pour obtenir une forme
torsadée.
Versez I'huile dans la poéle et faites-la chauffer a feu
moyen. Lorsque I'huile est suffisamment chaude, mettez
-y les merveilles pendant quelques minutes. Elles
doivent flotter a la surface. Lorsqu'elles sont dorées
d'un coté, retournez-les délicatement. Mettez-les ensuite
sur une feuille d'essuie-tout. Faites frire les mervyeilles
les unes apres les autres jusqu'a épuisement de la pate.
Disposez-les dans un saladier et saupoudrez-les de sucre
glace. Les merveilles sont prétes !
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Sktadniki:
1 kg maki
10 zoltek jaj
1 cale jajko
10 dag drozdzy
1 szklanka wodki
1/2 masta
1/2 litra mleka
15 dag cukru

Przygotowanie:

Wlej mleko do drozdzy i wymieszaj z cukrem

Wlej drozdze z cukrem 1 mlekiem do maki

Dodaj inne sktadniki i wymieszaj

gotowe ciasto pozostaw do wyrosniecia (ok. 1,5 godz.)
formuj matle kawalki ciasta w kulki i nadziewaja dzemem
Pozostaw paczki do wyrosnigcia (ok. 30 min)

Smaz na glebokim tluszczu

SchlodZ usmazone paczki i posyp cukrem pudrem
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Ingredients: ! 1
1kg flour " Y 3'-
10 eggs yolk ' l' 5
; " Al
1 all egg ¥ L) T |
10dag yeast i oW b
1 A 4 N A Lol
glass of vodka v ; : i :
1/2 butter: [ ,:: i ) e X
1/2 litre of milk . i
e g :
15dag sugar " ‘! I . >
Preparétion: ] | | e g f
Pour milk into yeast and mix with sugar A x?
Pour yeast with sugar and milk into a flour ' 3% H Ay
Add other ingredients and mix T &
gotowe ciasto pozostaw do wyrosniccia (1,5 hour) i 4 J £ .
Small pieces of dough form into balls and 'stuff e e dodie ! ’ 3
{with jam_ | | (s T
Leave donuts to grow (30 min) ‘ &
Fry in deep fat iR
Cool and administered with powdered sugar Ingrédients:
® 1 kg de farine
® 10 jaunes d'ceuf
o 1 ceuf entier!
® 100 g de leyure
® 1 verre de vodka
o une demi-motte de beurre
o 1/21 delait
® 150 g de sucre
Zutaten: ‘ Uil
Préparation:
1kg Mehl } )
10 Eigelb il Ve/rsez le lait sur la levure, puis ajoutez le sucre et
! mélangez.
1 ganzes Ei 2. Versez le tout sur la farine.
100g Hefe 3. | Ajoutez les autres ingrédients et mélangez.
1.Glas Vodka 4. Laissez la pate lever (1 h 30).
100¢ Butter 5! Formez d? I'j'etit,e's bou‘les' de pate, mettez de la
{ confiture a l'intérieur, puis refermez.
0,51 Milch | 6. Laissez les beignets reposer 30 minutes.
150g Zucker 7. Faites frire les beignets dans une bonne quantité
Zubereitung: Gt
& 8. Laissez-les refroidir et saupoudrez de sucte glace.
Hefe mit Zucker in warmer Milch auflésen und mit

dem Zucker vermengen. ! ) ‘ e Le- ‘,w.' LT D e (L
Die Milch, die Hefe und den Zucker mit dem Mehl <

vermischen.

Die anderen Zutaten hinzufiigen. ‘,f V
Den Teig fir ca. 1,5 Stunden géhen lassen. . .:.J
Aus dem Teig kleine Kugeln formen und mit Mar- 1% g .
melade fillen. ‘ " - 80
Die Krapfen 30 Minuten gehen lassen. v & ".E”
Die Krapfen in reichlich Fett herausbacken. ’ - ¥
Die Krapfen abkihlen lassen und mit Puderzucker - 75 ;
bestiuben. !
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