
A lengyel konyha í zei

Kap o rlev es (Z up a kop er kow a\

Hozzávalók: 25 dkq levescsont,20 dkq leves-zöIdsóg, 1 í ei
vöröshaquma,3 dkq liszt,2 dl tejí öl, ) naE) csomó zöldkaplr,
só, tukor.

A csontbó] é s a zöIdsé gb l alaplevet f zünk. A lisz-
tet elkeveriük a te|föllel é s behabarjuk vele a levest,
Hozzáadjuk az apróra vágott kaprot, sózzuk é s cukroz-
zuk, öntött galuskával tálalluk, amit mé g a behabarás
el tt a levesben is kif zhetünk,

Öntött qaluska (Lane ciasto\

Hozzávalókl 2 t1jás, l0 dhq liszt, ví z.

A tolást a lisztte] é s ví zzel addig keveriük, mí g hólya-
gosodni nem kezd. A té sztának teljesen hí gnak kell len-
nie, A té sztát vé kony sugárban a forrásban lé v  alaplé be
öntiük amit né ha megkeverünk, amí g a té szta meg nem
f , Kedve]t é s egyszer en elké szí thet  levesbeté t,

Sörleves (Zupa piwna)

Hozzávalók: l l világos sör,3 t}iás sárqtiia,2 dl tejföI, I0
dftg tehé ntú ró, 8-10 dkq cukor, szeqí  szeq, í ahé j-

A Sört a f szerekkel együtt felfonaljuk. A to|ás,sár-
gákat iól kikeverjük a tejföllel é s a cukorral, felenged-
jük egy kevé s sörre] é s be]ekeverjük a levesbe, de már
nem forralIuk- Tá]aláskor minden tányé rra kevé s tú rót
morzsolunk é s levest öntünk rá.

Marhasült huszár rnódra
(Pieczen lillllwa p0 huzarsku\

Hozzávalók:  0 dkq csont né lküli marhahú s |rosté lt]os, í e-
hé rpecsenqe), só, 2 dkq lbzt, 4 dkg zst; a töltelé khez: 6 dkq
zsemlemorzsa, 2-3 dhq vai vaqq margarin, l0 dkq vöröshaga-

ma, só, bors.

A hú St megmossuk, lecsöpögtetiük, megütögetjük
a fe]szí né t, sóval bedörzsöliük, ]isztben megforgatjuk
é s forró zsí rban minden oldalát megpirí tiuk, Aláön-
tünk l,5 dl Vizet é s lassú  t zön, fed  alatt puhára pá-
roliuk, Az elpárolgott vizet közben folyamatosan pó-
toljuk,

Közben elké szí t|ú k a töltelé ket. A hagymát lereszel,
jük, jól összekeveliük a zsemlemorzsával é s a vajja1,
sóval, borssa1 í zesí tiük. A puha, kih lt hú st rostjaira
keresztben mé lyen bevagdossuk ú gy, hogy vé kony,
nagy sze]eteket kapjunk, Csak minden második szele-
tet Vágunk vé gig, ezáltal kis zsebecské ket kapunk, A
zsebecské kbe töltelé ket töltünk, hú st vel összet z-

Az Etnikum Kiadónál megielent ,,Lengyel konyha" cí mí í  kiad-
ványból.
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zük, kissé  lelapí tjuk é s visszatesszük a szószba, A hú -
sokat mé g kb, l0 percig f zzük, majd kiszedjük a hú s-
t ket é s egy pecsenyé s tálra helyezzük. A szószt liszt-
tel bes r sí tjük é s a sültekre öntjük, Tetszé s szerint
ejké szí tett burgonyával é s savanyú  káposztával vagy
nyers zöldsé gekb l ké szült salátával tálalluk,

S erté sp ö r költ len gq elesen
(Gulasz vlieprzlwlJ\

Hozzávalókl 7O dhq serté scomb vagy lapocka,2 dhq liszt,
4 dkq serté szsí r, 10 dkq vöröshaElma, |/2 babé rlevé I, í rölt fe-
ketebors, só.

A hú st megmossuk, megtisztí tiuk, kb, 2x2 cm-es
kockákra váeiuk, megszórjuk liszttel, é s forró zsí ron
megpirí tjuk, Hozzáadjuk a megtisztí tott, karikára vá-
gott, keVé S zsí ron megpirí tott vörös hagymát,2 dl vi-
Zet öntünk alá é s fed  alatt kis lángon puhára párol-
Iuk. Az elpárolgott vizet pótoliuk, A maradé k lisztet
kevé s hideg ví zzel kikeverjú k, a f szerekkel együtt hoz-
zákeverjük é s felforraljuk, Í zesí thetjük mé g fokhagy-
mával,  rölt piros paprikával vagy paradicsom püré -
vel, Kásával, f tt burgonyával. f tt té sztával é s friss
zöldsé gekb l ké szült salátáva] tálaljuk,

SüIt karaj aszalt szilvdval
(Schab pieczonq z susnnumi sliwkatní )

Hozzávalók: 70-80 dhq hicslntaz\tt karai, 10-15 dkq
aszalt szilva, 4 dkq zsí í , 1 dhq liszt, zöId petruselqem

A karait megmossuk, megtöröljük, megsózzuk é s
meghintiük lisztte]. Ezután serpeny ben ZSí rt forrósí -
tunk a hú s minden oldalát megpirí tjuk benne, kevé s
Vizet öntünk alá é s köZepesen meleg süt ben gyakran
locsolgatva, né ha megforgatva ké szre sütiük, Amikor a
hú s fé lpuha, mellé tesszük a megmosott aszalt szi]vá-
kat, A szilva süté s közben megdagad, A megpuhult ka-
rajt vé konyan felszeleteljük, a szeieteket hosszú kás
tálí a tesszük, szilvákkal körbe raktuk, meglocsoljuk a

sülthú s ]evé ve1 é s zöldpetrezseJyemmel dí szí tjük. F tt
burgonyával é s borban párolt vörös káposztával tálal-
iuk.

Serté s hú sqombóc kapormdrtásban
(Klopsikí  wieprzowe w slsie koperkowlJm\

Hozzávalók: 50 dkq cslntls sertóshú s (taria, Iapocka), l
szikkadt zsemle, I,5 dI tej, s , l tljás, egu kis fe1 haqtlma, 4

dkg zsft, 2 dhg liszt. A kapormártáshoz, 2-3 dI csontlé , 2 dhq

liszt só, I er - vagq hú sleves kocka,2 dl tejí öl, l csomó zöIdka,
pOr-

A hú st megmossuk, kicsontozzuk, megtisztí tjuk, é s
kisebb darabokra vágiuk, A zsemlé t tejbe áztatjuk,



mald kinyomkodiuk. A hú st a zsemlé vel ké tszer leda-
ráljuk, hozzákeveriük a tojást, megsózzuk, kevé s tejet
öntünk hozzá, é s iól összegyú riuk Vizes ké zzel nyolc
egyforma gombócot formálunk, lisztben megforgat-
iuk, é s kissé  összelapí tiuk. Forró zsí rban mindké t ol,
dalukat pirosra sütjük. Egy serpeny be tesszük a fa-
sí rtokat, ráöntiú k a Csontlé t é s fed  alatt, kis lángon
20-30 percig pároliuk. Az elpárolgott csontlé t pótol-
juk, A fasí rtokat óVatosan egy tálra helyezzük, A már,
táshoz hozzáadiuk ]eveskockát, ha kel1, megsózzuk,
tejföllel behabarjuk, beleszórjuk az apróra vágott kap-
rot é s felforra]luk. A hú sokat leöntiük a szósszal,
rizzsel, gyöngykásával vagy f tt burgonyával körí tjük,
külön tálon salátát adhatunk mellé ,

Báránqszelet lvroclawi ru don
(Zraa4 baranie p0 wroclawsku)

Hozzával k:50 dkq báránqcomb csont né IküI,5 dkg liszt,
zs(r,60,80 dkg burgorya,25 dhq paprika, 15 dkg csiperke-
gomba,3 dkq vai vaqa mtrgarin,2,5 dl alapló (csontból}, l dl
tejföI, l csokor zöldpetrezselqem, só, bors, fokhaqqma, vegeta_

A hú st megmossuk, kicsontozzuk, megtisztí tluk, fel,
szeletel|ük, kiverjük hú skalapáccsal ú gy, hogy ovális
kb. l cm-es szeleteket kapiunk, A hú sokat bef szerez-
zük, megszór|uk ]iszttel é S forró zsí ron mindké t olda-
lát megpirí tiuk. A krumplit megtisztí tiuk, hasábokra
vágjuk, forró zsí ron kissé  megpirí tjuk é s egy edé ny al-
jára terí tjük, Befedjük a hú sszeletekkel, a megtisztí -
tott, csí kokra vágott é s el z leg zsí ron megpárolt
gombával é s paprikával, majd f szerezzük. A vajat
megolvasztjuk, elkeverjük benne a megmaradt lisztet,
mald habver vel keveí getve beleöntjük a hideg alap-
lé t é s né hány percigt zzú k. Elkeverjük benne a teIfölt,
az apróra Vágott petí ezselymet, megf szerezzük, le-
öntjük vele a hú st é s süt ben kb, 20 percig sütjük.
Friss zöldsé gekb l ké szült salátával tálaljuk,

siilt töltött csirhe
(Kurczeta pieczone nadzewane)

Hozávalók: 2 kí sebb csirhe, 6 dkq zsí r, s , í rölt fekete
bors, a töItelé hhez, 15,20 dkq rizs, 3 dkq viiriishaqqma, 2 dkq
zsí r, 10 dkg tsiperheqomba, 3 dkq marqain, I tojás, 2 ke-
mé hare í í tt tliás, í  tt csirkeaprólé h é s nqak,2 evókanól apróra
vágott zöld petrezselyem é s kapor.

A megtisztí tott csií ké ket megmossuk a sZárnyakat a
háton összekötjük, a lábakat a has alsó ré szé n kialaki
tott kis bevágásokba dugjuk, Ezután a csirké ket meg,
sózzuk é s egy órát pihentet|ük, A rizst megf zzük. A
hagymát apróra vágjuk, zsí ron megpirí tluk, hozzáad-
juk a csí kokra vágott gombát, megsózzuk, borsozzuk,
kevé s vizet öntünk alá é s puhára pároljuk- A margarint
a tojással simára keverjük, hozzáadjuk a rizst, a kocká-
ra Vá€ott f tt toiást, a gombát a hagymával, az apróra
Vágott aprólé kot, a nyak hú sát, a petí ezselymet, a
kaprot, megsózzuk borsozzuk é s az egé szet jól össze-

dolgozzuk, A töltelé kkel megtöhjük a csirké ket.
Kizsí rozott tepSibe tesszük é s el melegí tett Süt ben,
lassú  t zön kb, l óra alatt ké szre sütiük, Süté s köZben
levé vel locsolgatjuk, id nké nt ví zzeJ lespricceljük, A
megsü]t csirké ket fé lbe vágluk é s egy tálra he]yezzük,
tetejüket kevé s szósszal meglocsoljuk. A maradé k
sZóSZt külön tálban tálaljuk_ A forrón tálalt csirke mellé
ú ibuí gonyát, tejfölös uborkát vagy tejfölös feies salá-
tát adI] n k

P ontq szürketnártd.sb an
(Karp w szaruln slsie p0 polsku)

Hozzávalók: l kq pontq, l/2 citrlm leve,2,5 dl Oarna sör,
a zöltlsé glé hez: l d0 zeller, I naqq t'e1 vöröshagyma, I dI szóraz
vörösbor, I kis darab citromhé j, pár szem feketebors, pár csipet

aaömbé r, ) /2 dtrlm leve, 2-3 kockacuftor, I ev kanáI szilvaleh-
vár,5 dhq reszelt mé zes sütemé w!,5 dkg nandula,5 dkq ma-
zsola, 1 evókanál vaj, só_

A ponty vé ré t összegy jtiük egy edé nyben, amelybe
el z leg kifacsartuk egy fel citrom levé t, A pontyot
megtisztí tjuk, szeletekre vágjuk é s 20 percre h t be
tesszük, A zöldsé gekb l é s a f szerekb l zöIdsé glevest
f zünk, A Ievesben, half z  beté tben megf zzük a halat,
Ha megf tt kivesszük é s egy hosszú kás tálra helyezzük,
A zöldsé glevet áí passzí rozzuk, be]etesszük a kockacuk-
rot, a szilvalekvárt, a reszelt mé zest, a felaprí tott man-
dulát, a mazso]át, egy pú pos ev kanál vajat, beleöntlük
a sört é s lassú  t zön 10-15 percig í  zzik. Í z]é s szerinl
sózzuk majd meglocsoljuk vele a ha]at.

Fiatal cé kla tejföIlel (Botwina ze smietana\

Hozzával k:. 80 dkg fiatal ú kla 13 cm-es qumó, a zöldjé -
vel eg|jütt\, l dkq zsí r,2 dftq liszt,8 dI tejí öl, só, cukor, citromlé ,
1 evó'kanál zdldpetrezselqem apróra vdqva.

A cé klát a levelé vel együtt b  ví zben megmossuk, A
gyökereket levágiuk, a cé klát pedig vé kony csí kokra
vágjuk, Egy serpeny ben a cé klát kevé s ví zzel leí orráz-
zuk, megsózzuk, megcukrozzuk, hozzáadjuk a zsí rt é s
kb, l0 percig pároljuk. Amikor megpuhuJt, megszór|uk
iisztte] é s felforraliuk. A cé k]át ezután levesszú k a t z-
r l, belekeverjük a tejfölt, salátás tá]ba tesszük é s
megszórj uk a zöIdpetrezselyemmel,

P ar adicso msaláta p ó ré v al
(Surówka z pawidorów i poru)

Hozzával kl 30 dkq paradksom , 15 dkq póré -haqama , | -

|,5 dl rnaioné z, né hárutr salátalevé l-
A paradicsomot megmossuk (meg iS hámozhatjuk)

é s kockára vágjuk, A póré hagymát megtisztí tjuk, a fe-
hé r ré szé b l levágunk kb. l5 dkg-ot, amit megmosunk
é s csí kokra vágunk, A paradicsomot é s a póré t kike-
verjük majoné zzel, Egy salátástálra helyezzük a salá,
taleveleket, majd minden levé lre kis kupac salátát te-
SZünk, A teteiüket zöld póré val dí szí thetiük,

3599


