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1. Gurksoppa

En kottsoppa som smaksatts med saltgurka och inlaggningsspad fran gurkorna.

Ca 500 g soppkott (nétbog, oxsvansar, grisben) Hel kryddpeppar

2 mordotter Kottbuljong i tarningar

150 g palsternacka 2 liter vatten

150 g rotselleri Salt

5-6 potatisar 3 saltgurkor + inlaggningsspad
200 g purjo Smetana till serveringen

4-5 lagerblad

Satt kottet och koka i kallt vatten. Skumma vid uppkokningen. Koka 1-2 timmar. Skala, skolj och skér
rotfrukterna i riktigt sma tarningar. Morétterna kan rivas grovt. Tillsatt rotfrukterna och kryddorna da
kottet borjar bli mort. Koka ytterligare tills rotfrukterna blir mjuka. Avlagsna kéttet och skér det i
mindre bitar. Tillsatt sist de finfordelade eller rivna gurkorna och spadet. Servera vid bordet med
smetana som tillbehor.
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2. Mizeria (sallad)

2 farska gurkor Skalet och saften av ¥ citron
3 dl naturell yoghurt 1 msk krossade svarta senapsfron
1 msk olja Lite salt

Blanda yoghurt, olja, citronsaft och — skal samt senapsfron. Lat sta kallt. Skala och skiva gurkan med
t.ex. en osthyvel i mycket tunna skivor. Salta gurkskivorna latt och Iat dem dra en stund. Torka bort
overflodig vatska fran gurkskivorna. Satt gurkskivorna i ett serveringskarl och hall Gver sasen strax
innan serveringen.

Mizeria ar en mycket typisk forrattssallad som hittas pa olika matstallens menyer:

Karczma = vardshus * Bar = bar * Restauracja = restaurang * Kawiarnia = kafé
Chlopskie jadlo = restaurang dar traditionell polsk husmanskost serveras

3. Potatisplattar

4 stora okokta, skalade, finrivna 1 msk vetemjol
(inte i maskin rivet) potatisar Salt
4 aggvitor som vispas hart En nypa socker

Blanda alla ingredienser. Stek till plttar . anvénd solros- eller rypsolja vid stekningen.

4. Potatisknoddel

1 kg kokt och mosad potatis 1agg
300 g vetemjol Salt

Blanda alla ingredienser till en jamn blandning. Forma till stanger med tjockleken 2-3 cm. Dela
stangerna i 1-2 cm langa bitar. Tillred (koka) dem i kokande vatten. Servera garna med brynt bacon
(sidflask). Knodel kan dven stekas efter att de kokats.

5. Golgbki - Kaldolmar

1 vitkalshuvud — forkokas sa bladen lossnar

Fyllning: lika som till kéttbullar (700 g malet kétt, 1 4gg, 1 dl kokspad fran kalen eller gurksoppan, 3
msk skorpsmulor, 1 16k, salt, peppar)

Ovriga ingredienser: morot i bitar, lagerblad, hel kryddpeppar, 5 dl vatten, kokspad fran kélen +
kottbuljong

Satt k&lhuvudet och koka som sadant i en stor kastrull med vatten sa hela huvudet tacks. Lamna
rotstocken nerat. Koka tills bladen lossnar latt. Spara kokspadet.

Fyllning: Gor en vanlig kéttbullssmet. Riv 16ken till smeten. En del kockar tillsatter kokt ris i smeten.
Avlagsna kalbladen och sétt en klick kottbullssmet pa varje kalblad och rulla ihop till ett tatt paket.
Placera paketen tétt med skarven nedat i en kastrull. Tillsatt morotsbitar, kalbitar, lagerblad och hela

kryddpeppar. Hall 6ver lite kokspad fran kalen blandad med kéttbuljong. Lat sjuda pa lag varme ca 1
timme.
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6. Rodbetsstuvning

% kg inlagda (&ttiks-) rodbetor 1-1 % dl kallt vatten

eller % kg farska rodbetor Y msk salt

Salt och socker Attika om farska rodbetor anvands
3 msk vetemjol 1 dl smetana

Riv rodbetorna grovt. Satt dem i en kastrull for att koka. Smaksatt med salt och socker. Blanda
vetemjolet med vattnet. Tillsatt denna blandning (redning) i rodbetsblandningen. Lat badda dryga 5
minuter. Tills&tt smetana och attika (om féarska rédbetor anvands).

7. Cwikia - Rodbets-pepparrotssallad
2/3 Inlagda rodbetor +1/3 Inlagd riven pepparrot

Riv rédbetorna med det minsta bettet. Blanda med pepparroten. Reservera ca 1 msk ¢wikia / matgast.

8. Ostkaka
4 agg 2 msk mannagryn
Knappt 2 dI socker 2 tsk bakpulver
125 g smélt smor 1 citron
2 tsk vaniljsocker 1 kg kvarg

1 pase Bla Band pulver fér vaniljpudding

Agg och socker vispas posigt. Blanda de torra ingredienserna med bakpulvret. Tvitta citronen med hett
vatten och riv med rivjérnets finaste bett skalet. Pressa saften. Tillsatt citronskalet och —saften i kvarken.
Tills&tt i kvarken turvis torra ingredienser, dggsockerblandningen och smélt smor. Blanda val.

Satt ugnen pa 175 grader. Smarj och bréa en form med I6stagbar kanat. Alla ingredienser blandas och
halls i formen. Gradda en dryg timme.

9. Jablko & la Brygida - Appel a la Brygida

6 polska applen Ca 1l %dl vatten
1-2 dl russin Vaniljsas
1 hel kanelstang

Skala och dela dpplena i 6-8 delar. Koka dem mjuka (al dente) med russin och vatten. Servera genast
med vaniljsas.

10. Kompott
2 liter vatten 2 tsk rivet citronskal
2 kanelstéanger Knappt 2 dI socker
6 hela nejlikor % kg djupfrysta jordgubbar

Koka upp alla ingredienser férutom jordgubbarna. Hall kryddlagen pa jordgubbarna. Lat dra och
smakséttas. Servera kompotten/drycken rumsvarm eller i synnerhet pa sommaren helst val avkyld. Om
du anvander applen, se till att klyftorna inte kokas sénder.

Drycken kan tillredas av dpplen, jordgubbar, kdrsbér osv. och den smaksétts med kanel, nejlika och
rivet citronskal.
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