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INTRODUCTION

Wheat swaying in the fields, apple trees in the
orchards groaning under the weight of juicy, ruddy-
cheeked fruit, lakes and rivers abounding in all sorts
of fish, fragrant grasses in the meadows, the woods
full of mushrooms and game. Poland is a country
with an extraordinary natural richness: a country
with a beautiful and still in many places unspoiled

environment, and this inspires the chefs.

In recent years, Polish cuisine has changed
completely. All the while drawing from a rich
tradition, it is also becoming lighter, more varied,
colourful and modern. Along with the recipes of old,
which are coming back with a new face, we're also
seeing a renewed love for hospitality and sharing
ameal, cooking together and celebrating food.
Homemade bread, fresh herbs, roasted wild meats,
regional cheeses, crayfish, long-forgotten fish species
and vegetables, are all coming back to the Polish
tables. This revolution is taking place both at home
and in the restaurants, with a whole new generation
of cooks caring for guests’ palates and discovering

new compositions and flavours.

Bread with apples, ravioli stuffed with bryndza

cheese from Podhale, goose meat rillettes with quince
and apple jam, leniwe dumplings tossed with garlic
and sage-flavoured brown butter, lamb with morels
stuffed with guineafowl mousse, spiced prunes

and crumbs of buttered pasta: these are just a few
delicacies they are now bringing to us. The recipes will
not fail to give readers a great pleasure, while they

cook and eat. Bon appetit!

WSTEP

Falujace fany zbéz, sady, w ktérych jablonie uginaja
sie pod ciezarem soczystych i rumianych owocéw,
jeziora i rzeki, w ktérych mozna zlowi¢ wiele
gatunkow ryb, taki pachnace ziotami, lasy bogate

w grzyby i dzika zwierzyne. Polska jest krajem
niezwyklego bogactwa naturalnego. Krajem o pieknej
iw wielu miejscach wciaz nieskazonej przyrodzie,

ktéra stanowi inspiracje dla kucharzy.

Polska kuchnia w ciggu ostatnich lat zmienita sie nie
do poznania. Pelnymi gar§ciami czerpie z bogatej
tradycji, a jednoczesnie staje sie 1zejsza, bardziej
kolorowa, nowoczesna i réznorodna. Wraz ze starymi
przepisami, ktére zyskuja nowe oblicze, wraca
zamitowanie do ucztowania i goszczenia, wspélnego
gotowania i celebrowania positkéw. Na stotach znowu
pojawitl sie domowy chleb, pachnace $wieze ziola,
pieczona dziczyzna, regionalne sery, raki, zapomniane
gatunki ryb, dawne odmiany warzyw. Rewolucja trwa
zaréwno w polskich domach, jak i w restauracjach.

O podniebienia gosci dba nowe pokolenie kucharzy,

ktérzy odkrywaja dla nich nowe kompozycje i smaki.

Chleb z jabtkiem, ravioli z bryndza podhalanska,
rillettes z gesi z marmolada z pigwy i jablek, leniwe
z palonym mastem czosnkowo-szalwiowym,
jagniecina ze smardzami nadziewanymi musem

z perliczki, §liwki z przyprawami korzennymi

pod maslana kruszonka - to tylko niektére

ze smakotykéw, ktérymi nas racza.

Te przepisy sprawia duzo przyjemnosci, zar6wno
podczas gotowania, jak i jedzenia.

Smacznego!
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WITOLD IWANSK]

“I always knew I would become a chef. Cooking is for
me a way of life, it’s work, it’a passion and a hobby all
rolled into one.

In the kitchen I tolerate neither half measures nor
compromises. For some time now I've been inspired
by the cuisine of Scandinavia, for this is where I've
been lucky enough to work in the best restaurants:
the Norwegian Maaemo (two stars in the Michelin
Guide), and the Swedish Frantzén, which at present is
twenty-third on the The World’s 50 Best Restaurants
list. I'like blending together the flavours of simple
ingredients, to create dishes which patrons will
remember when they leave the restaurant. In any
case, many important achievements still lie ahead

of me.”

Today Witold is chef at the Restaurant Aruana in

the Hotel Narvil Conference & Spa in Serock. His
extraordinary talent has made this hotel restaurant
one of the most important gastronomic venues in
Poland. One year ago he was the triumphant victor in
the Wine and Food Noble Night Competition, and at
the end of 2014 the French guidebook Gault & Millau

awarded him the Young Talent award.

,O tym, ze bede gotowa¢, wiedzialem od najmlodszych
lat. Traktuje to zajecie jako sposéb na zycie, prace,
pasje i hobby w jednym.

W kuchni nie toleruje pétproduktéw i kompromiséw.
Od dluzszego czasu inspiruje mnie kuchnia

ze Skandynawii, gdzie miatem okazje pracowac

w najlepszych restauracjach: norweskiej Maaemo
oznaczonej dwiema gwiazdkami w przewodniku
Michelina i szwedzkiej Frantzén, ktéra obecnie
zajmuje dwudzieste trzecie miejsce w $wiatowym
rankingu The World’s 50 Best Restaurants. Lubie
taczy¢ smaki prostych produktéw, tworzy¢ dania,
ktére klienci pamietaja po wyjsciu z restauracji.
Najwazniejsze osiagniecia zawodowe sa jednak
ciagle przede mna”.

Dzi$§ Witold pracuje w restauracji Aruana w hotelu
Narvil Conference & Spa w Serocku jako szef kuchni.
Jego niezwykly talent uczynit z tej hotelowej
restauracji jedno z najciekawszych gastronomicznie
miejsc w Polsce. Rok temu bezapelacyjnie zwyciezyt
w konkursie Wine and Food Noble Night,

a pod koniec 2014 roku zdoby? tytul Mtody Talent
przyznany przez francuski przewodnik

,Gault & Millau”.




WITOLD IWANSKI

MINESTRONE SOUP WITH
WRZAWSKA BEANS AND FRIED
WIELKOPOLSKA CHEESE

¢

— 1 I strained vegetable broth

— 480 g seasonal vegetables (squash, eggplant,
tomatoes, carrots, celery root, etc.)

— 300 g white wrzawska beans (soaked overnight)

— a bunch watercress

— 150 g fried Wielkopolska cheese

— 15 gdry black olives, whipped in a blender

— 40 ml basil-flavoured olive oil*

— salt and pepper to taste

Boil the soaked beans in water until tender. Drain,
rinse in cold water and then put them in the warm
vegetable broth.

Cut the vegetables into thin strips and rinse them

in cold water chilled with ice cubes.

Put spoonfuls of the cheese in a warmed soup bowl,
pour the broth and beans over it and top with the raw
vegetables.

Garnish with a dash of basil olive oil, watercress

leaves and whipped dry black olives.

* Prepare the basil oil by blending for 5 minutes in
a Thermomix the following: 70 g of basil leaves,
70 g of parsley, and 180 ml of olive oil heated
to 50°C. Cool, strain and it’s ready!

MINESTRONE Z FASOLA
WRZAWSKA | SMAZONYM
SEREM WIELKOPOLSKIM

@®

— 1 [ klarownego wywaru warzywnego

— 480 g dowolnych sezonowych warzyw, na przyktad
cukinii, baktazana, pomidoréw, marchewki, selera itp.

— 300 g fasoli wrzawskiej (namoczonej)

— 1 peczek rukwi wodnej

— 150 g wielkopolskiego sera smazonego

— 15 g suszonych czarnych oliwek

— 40 ml oliwy bazyliowej*

— sdl i pieprz do smaku

Moczona przez noc fasole gotujemy do miekkosci,
odcedzamy, pluczemy w zimnej wodzie i wrzucamy
do goracego wywaru warzywnego.

Warzywa kroimy w cienkie paseczki i ptuczemy

w zimnej wodzie z lodem.

Na dno ogrzanego glebokiego talerza naktadamy
lyzka ser, a nastepnie wlewamy wywar z fasola.

Na wierzch dodajemy surowe warzywa. Skrapiamy
zupe oliwa bazyliowa, dekorujemy listkami rukwi

wodnej i zmiksowanymi suszonymi oliwkami.

* Oliwe bazyliowa przygotowujemy, miksujac
5 minut w termomiksie 70 g lisci bazylii
i 70 g natki pietruszki ze 180 ml oleju
w temperaturze 50°C. Nastepnie studzimy,

przecedzamy przez gaze i gotowe!
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WITOLD IWANSKI

RAVIOLI WITH BRYNDZA
CHEESE, FRIED RUCOLA
AND BROWN
BUTTER

RAVIOLI Z BRYNDZA
PODHALANSKA,
SMAZONA RUKOLA
| PALONYM MASEEM

GO

Stuffing:

— 120 g bryndza cheese

— %2 onion

— % clove garlic

— 125 grucola

— 360 g strained onion broth
— 6 g edible squid ink

— salt and pepper to taste
— 30 ml brown butter

To make the ravioli:

— 500 g flour

— 9 eggyolks

— 1 tablespoon olive oil

— 1 tablespoon milk

The stuffing: mix the bryndza cheese with the fried
garlic and onion. Season to taste with salt and pepper.
Knead the flour with the egg yolks, oil and milk to
make a soft and pliable dough. Break off a third of
it, and mix it with the squid ink. Roll the two pieces
separately with a rolling pin until you have two
sheets of dough % cm thick. Cut the black dough in
strips, place the strips on top of the other sheet, and
continue rolling into a 2 mm thick sheet.

Make discs 8-9 cm in diameter, and use these to
make the ravioli, using a bit of the stuffing for each.
Cook in gently boiling water for 4 minutes. Serve the
ravioli in the hot onion broth, dressed with the fried

rucola and brown butter.

Farsz:

— 120 g bryndzy podhalariskiej

— % cebuli

— % zgbka czosnku

— 125 grukoli

— 360 ml klarownego bulionu cebulowego
— 6 g atramentu katamarnicy

— sdl i pieprz do smaku

— 30 ml brgzowego (palonego) masta

Ciasto (przepis podstawowy):
— 500 g mgki

— 9 zottek

— 1 lyzka oliwy

— 1 tyzka mleka

— rozmgcone jajko do smarowania ciasta

Robimy farsz: Mieszamy bryndze z podsmazona
cebula i czosnkiem. Doprawiamy sola i pieprzem.
Wyrabiamy elastyczne ciasto z maki, zéttek, oliwy
imleka, a nastepnie oddzielamy % i faczymy

z atramentem kalamarnicy. Oba kawalki watkujemy
na grubo$¢ % cm. Z czarnego ciasta wycinamy paski.
Naktadamy je na ciasto podstawowe i kontynuujemy
watkowanie do grubosci 2 mm. Gotowy plat ciasta
smarujemy rozmaconym jajkiem i wycinamy kétka

o $rednicy 8-9 cm. Na kazde ktadziemy porcje farszu
ilepimy ze sobg krawedzie. Nastepnie zawijamy

w forme uszek. Wrzucamy na 4 minuty do lekko
gotujacej sie wody. Podajemy w goracym bulionie
cebulowym przybranym usmazonymi listkami rukoli

i skropionym palonym mastem.




WITOLD IWANSKI

POLISH BEEF CARPACCIO
WITH MUSHROOM-
-FLAVOURED OIL, PICKLES
AND SORREL

CARPACCIO Z POLSKIEJ
WOLOWINY Z OLEJEM
GRZYBOWYM, DOMOWYMI
PIKLAMI | SZCZAWIEM

DOR@

— 350 g tenderloin beef
— salt and pepper to taste
— 80 ml homemade mushroom-flavoured oil*
— 5 g dry boletus mushrooms
— 1 white turnip
— 120 g mixed pickles
(peperoni, mushrooms, etc.)

— sorrel leaves

* Homemade mushroom-flavoured oil:

— 150 g fresh or deep frozen boletus mushrooms
— 5 dry boletus mushrooms

— 200 ml sunflower seed oil

— 4 unpeeled cloves garlic

— 2 shallots

— one sprig rosemary and one of thyme

— a pinch sea salt

Clean the meat, wrap it in plastic foil and place it in
the freezer for 8 hours. Peel the turnip, cut into thin
strips, rinse under cold running water and then put it
in cold water chilled with ice cubes. Pulverize the dry
boletus mushrooms.

Lay the turnip strips in individual serving dishes,
slice the meat thinly and lay it on the turnip.

Add the pickles. Season to taste with salt and pepper,
and a little mushroom-flavoured oil. Finish with

a sprinkling of powdered boletus mushrooms and

sorrel leaves.

Mushroom-flavoured oil: pour % of the oil in

a casserole and fry the mushrooms. When they're
browned, add the crushed garlic, the halved shallots
and the herbs. Add the remaining oil. Season with
salt and bring the oil to a boil. Cover tightly and allow
to rest in a warm place for 24 hrs, before straining

the oil through gauze.

— 350 g poledwicy wotowej

— s6l i pieprz do smaku

— 80 ml domowego oleju borowikowego*

— 5 g suszonych borowikéw

— 1 biata rzepa

— 120 g dowolnych pikli z domowej spizarni,
na przyktad marynowanej papryki i grzybow

— liscie szczawiu

* Domowy olej borowikowy

— 150 g swiezych lub mrozonych borowikéw
— 5 suszonych borowikéw

— 200 ml oleju stonecznikowego

— 4 zgbki czosnku (w tupinach)

— 2 szalotki

— po 1 galgzce rozmarynu i tymianku

— szczypta soli morskiej

Poledwice wotowa oczyszczamy, zawijamy w folie
spozywcza i wktadamy na 8 godzin do zamrazalnika.
Rzepe obieramy, kroimy w cienkie paski, pluczemy w zimnej
wodzie i wktadamy do wody z lodem. Pikle kroimy na
mniejsze kawatki. Suszone borowiki miksujemy na puder.
Na talerzu kladziemy najpierw paski rzepy. Nastepnie
kroimy mieso w cienkie plasterki i uktadamy na rzepie.
Dodajemy pikle. Doprawiamy potrawe sola, pieprzem

i olejem grzybowym. Delikatnie posypujemy pudrem

z borowikéw i dekorujemy szczawiem. Borowiki kroimy

na mniejsze kawatki. Suszone famiemy.

Olej borowikowy: Do rondla wlewamy % oleju i smazymy
grzyby. Gdy beda mocno rumiane, dodajemy rozgnieciony
czosnek, przekrojona na pot szalotke i ziota. Wlewamy
pozostaly olej. Dodajemy sél i powoli doprowadzamy

do zagotowania sie oleju. Rondel przykrywamy szczelnie

i pozostawiamy w bardzo cieptym miejscu na 24 godziny.

Po tym czasie olej zlewamy przez gaze.




WITOLD IWANSKI

BUCKWHEAT PILAF
WITH OSCYPEK CHEESE,
LISIECKA SAUSAGE,
LARD CRACKLINGS
AND PIEMONTESE TRUFFLE

,RISOTTO" Z KASZY
GRYCZANEJ Z OSCYPKIEM,
KIELBASA LISIECKA,
SKWARKAMI | TRUFLA
PIEMONCKA,

D@

— 480 g buckwheat groats

— 2 shallots

— 2 cloves garlic

— 80 ml olive oil

— 80 ml seed oil

— 40 ml light soya sauce

— 2 tomatoes

— 25 ml Worcestershire sauce
— 150 g smoked oscypek cheese
— 120 g smoked lisiecka sausage
— 120 g smoked lard

— 70 g tender endive leaves

— pea sprouts to garnish

— salt and pepper to taste

— 9 g piemontese truffle

— small bunch parsley

Wash and dry the buckwheat. Chop the shallots and
garlic and sauté in a pan with oil. Add the buckwheat
and continue to sauté for 3-4 minutes. Add water

or broth (in a proportion of 1:1), and simmer gently
for about 12 minutes more, or until the grains are
soft and separate. Let the buckwheat cool for

10 minutes. Add salt and pepper, olive oil, soya sauce,
Worcestershire sauce, the chopped parsley and

the seeded and diced tomatoes.

Dice the lard and the sausage and soften in

a small pan.

Put the buckwheat risotto in individual serving
dishes. Pour the lard and sausage over it, add thin
slices of oscypek and truffle on top, and garnish

with endive leaves and pea sprouts.

— 480 g niepalonej kaszy gryczanej
— 2 szalotki

— 2 zgbki czosnku

— 80 ml oliwy z oliwek

— 80 ml oleju

— 40 ml jasnego sosu sojowego

— 2 pomidory

— 25 ml sosu worcestershire

— 150 g oscypka

— 120 g kietbasy lisieckiej

— 120 g wedzonej stoniny wieprzowej
— 70 g miodych listkéw endywii

— kietki groszku do dekoracji

— sdl i pieprz do smaku

— 9 g trufli piemonckiej

— Y% peczka natki pietruszki

Kasze pluczemy i suszymy. Szalotke i czosnek kroimy
w drobna kostke i podsmazamy na oleju w rondlu.
Dodajemy kasze, smazymy 3-4 minuty. Po tym czasie
zalewamy ja woda lub bulionem w stosunku 1:1

i gotujemy pod przykryciem okoto 12 minut,

az bedzie miekka i sypka. Odstawiamy na 10 minut,
aby lekko przestygla. Doprawiamy sola, pieprzem,
oliwa, sosem sojowym, sosem worcestershire,
posiekana natka i pomidorami pokrojonymi w kostke
bez gniazd nasiennych.

Stonine i kietbase kroimy w drobna kostke

i wytapiamy w rondelku.

Naktadamy gryczane ,risotto” na talerz. Polewamy
okrasa ze skwarkami. Na wierzchu ukladamy cienkie
plasterki oscypka i trufli. Dekorujemy listkami
endywii i kietkami groszku.




WITOLD IWANSKI

POLISH BEEFSTEAK WITH
SEMOLINA AND JERUSALEM
ARTICHOKES

STEK Z POLSKIEJ WOLOWINY
SEZONOWANEJ Z KASZA
MANNA | TOPINAMBUREM

D@

— 800 g Polish beefsteak

— salt and pepper to taste

— 150 g semolina

— 500 ml whole milk

— 30 g salted butter

— 40 g Parmesan cheese

— 2 Jerusalem artichokes

— 60 ml herb-flavoured olive oil
— 80 ml sunflower seed oil

— juice of 1 lemon

Clean the meat and keep it at room temperature for

1 hour. Then brown the meat and season with salt
and pepper. Place in a 110°C oven for 30 minutes,
checking with a thermometer that the meat is
roasting at about 50°C. Remove from the oven and
keep in a warm place for 15 minutes.

Thinly slice the Jerusalem artichokes. Place them in
cold water chilled with ice cubes. Before serving, dress
with the olive oil and lemon juice.

Cook the semolina in the milk, stirring often. When
it’s nearly cooked, add the butter and Parmesan
cheese. Mix gently, until you have a smooth
consistency, then place the semolina in individual
serving dishes. Cover with the slices of Jerusalem
artichoke. Cut the meat into 2 cm thick slices, arrange
them on top of the artichokes, then sprinkle with

a little herb-flavoured olive oil.

— 800 g polskiej wotowiny sezonowanej
— s6l i pieprz do smaku

— 150 g kaszy manny

— 500 ml mleka 3,2%

— 30 g solonego masta

— 40 g startego parmezanu

— 2 topinambury

— 60 ml oliwy ziotowej

— 80 ml oleju stonecznikowego

— sok z 1 cytryny

Mieso oczyszczamy i pozostawiamy na godzine

w temperaturze pokojowej, nastepnie obsmazamy

i posypujemy sola oraz pieprzem. Pieczemy 30 minut
w temperaturze 110°C (sprawdzamy jego temperature
termometrem do miesa; powinna wynosi¢ okoto
50°C). Odstawiamy na 15 minut w cieple miejsce,
aby odpoczelo.

Topinambury kroimy w cienkie plasterki i wktadamy
do wody z lodem. Przed podaniem doprawiamy oliwa
i sokiem z cytryny.

Kasze manne gotujemy na mleku, czesto mieszajac.
Pod koniec gotowania dodajemy masto i parmezan.
Dokladnie mieszamy, aby nie byto grudek,

i naktadamy na talerz. Przykrywamy plasterkami
topinambura. Mieso kroimy w plastry o grubosci

2 cm i podajemy na topinamburach. Skrapiamy oliwa

ziolowa.
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WITOLD IWANSKI

PODHALE LAMB ROLLS
WITH ASPARAGUS
AND OVEN-DRIED CHERRY
TOMATOES

INVOLTINI Z JAGNIECINY
PODHALANSKIEJ ZE
SZPARAGAMI | PODSUSZONYM|
POMIDORAM]

D@e

— 950 g of boned loin of Podhale lamb

— 400 g white asparagus

— 200 g green asparagus

— 150 g cherry tomatoes

— 4 garlic cloves

— salt and pepper to taste

— vegetable broth (carrot, celery root, leek)
— 2 sprigs thyme

— 80 ml seed oil

— 150 ml olive oil

— the juice of 1 lemon

Cut the meat off the bone, sprinkle it with salt and
pepper and marinate in the seed oil. Prepare a glace
with the bone and the vegetables. Simmer until the
liquid is reduced by %. Cut the cherry tomates in half.
On each half place a paper-thin slice of garlic. Sprinkle
with a little olive oil and a pinch of salt, and dry in the
oven at 90°C. Sauté the meat in the oil turning it on
all sides, then roast in the oven at 160°C for

8 minutes. Let it rest for a quarter of an hour.

Thinly slice the asparagus. Marinate the green ones

in oil and lemon juice, and blanch the white ones.

Cut the meat in three sections, and wrap one of

them inside the white asparagus. Place the meat in
individual dishes and garnish with thyme leaves.

Add the glace, the oven-dried cherry tomatoes and

the crunchy green asparagus.

— comber z jagnieciny podhalariskiej (950 g)
— 400 g biatych szparagow

— 200 g zielonych szparagow

— 150 g pomidorkéw koktajlowych
— 4 zgbki czosnku

— sdl i pieprz do smaku

— peczek wloszczyzny

— 2 todyzki tymianku

— 80 ml oleju

— 150 ml oliwy z oliwek

— sok z jednej cytryny

Oddzielamy mieso od kosci, posypujemy sola i pieprzem
i marynujemy w oleju. Z kosci i wtoszczyzny
przygotowujemy glace (gotujemy wywar i redukujemy,
az odparuje % plynu). Pomidorki kroimy na p6t.

Na kazda potéwke kiadziemy cienki plasterek czosnku,
skrapiamy je oliwa, posypujemy sola i suszymy

w piekarniku w temperaturze 90°C. Mieso smazymy
na oleju ze wszystkich stron i pieczemy 8 minut

w 160°C. Odstawiamy na 15 minut.

Szparagi kroimy w cienkie paseczki. Zielone marynujemy
w oliwie i soku z cytryny, a biate blanszujemy.

Mieso kroimy na trzy kawalki, z ktérych jeden
zawijamy w paski bialych szparagéw. Ktadziemy je

na talerzach i dekorujemy listkami tymianku.
Dodajemy sos, lekko podsuszone pomidorki oraz

chrupiace zielone szparagi.
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WITOLD IWANSKI

BELLINI DESSERT
WITH POLISH CIDER
AND WAFERS

DESER BELLINI
Z POLSKIM CYDREM
| WAFLAMI

D@e

— 4 fresh peaches or apricots
— 350 ml sugar syrup

— 100 g powdered sugar

— 40 g sugar

— 300 ml cider

— 200 g raspberries

— 1 g dehydrated raspberries

Batter for the waffles
— 25 g softened butter
— 20 g sugar

— 2 g baking powder
— Yeegg

— 40 g wheat flour

— 300 ml water

For the wafers: mix the dry ingredients in a blender.
Add water, butter and the half egg. Blend. Carefully
spread this dough on a waffle iron and cook until you
have thin and crusty wafers.

Divide the peaches or apricots in half, add sugar syrup
and cook sous vide 20 minutes at 56°C.

Now pour the syrup in a small pan, and reduce it till
you have a caramelized sauce. Sprinkle the sugar on
the fruit and burn it lightly with a kitchen torch.
Heat the raspberries and sugar and make a thick
sauce. Sieve.

In individual dessert dishes put some of the
caramelized sauce, and some of the raspberry sauce.
On top arrange the caramelized fruit and the wafers.
Blend the cider in an all-purpose food processor till
foamy. Take a little foam and put it next to the fruit.
Garnish the dessert with a dusting of dehydrated

raspberries.

— 4 brzoskwinie lub morele

— 350 ml syropu cukrowego

— 100 g cukru pudru

— 40 g cukru

— 300 ml cydru

— 200 g malin

— 1 g pudru z liofilizowanych malin

Ciasto na wafle:

— 25 g miekkiego masta
— 20 g cukru

— 2 g proszku do pieczenia
— Y% jajka

— 40 g mgki pszennej

— 300 ml wody

Robimy wafle: Sypkie produkty mieszamy w mikserze.
Dodajemy wode, masto i p6t jajka. Mieszamy.

Gotowe ciasto rozsmarowujemy na rozgrzanej plycie
wafelnicy, dociskamy i pieczemy, by powstaly cienkie

i chrupiace wafelki.

Brzoskwinie lub morele dzielimy na pot6éwki,
pakujemy prézniowo z syropem cukrowym i gotujemy
20 minut w 56°C. Po tym czasie zlewamy syrop

do rondla i redukujemy, aby uzyskac sos karmelowy.
Owoce posypujemy cukrem i opalamy palnikiem,

az sie lekko przypieka.

Z malin i cukru gotujemy gesty sos. Przecieramy.
Nalewamy na talerze nieco sosu karmelowego

i malinowego. Ktadziemy przypieczone owoce i wafle.
Cydr napowietrzamy w malakserze i ktadziemy

obok owocéw tylko piane. Dekorujemy deser

pudrem z malin.
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TIRAMISU WITH MEAD
AND SALTED
CHOCOLATE FLAKES

TIRAMISU NA TROJNIAKU
Z PLATKAMI SEONEJ
CZEKOLADY

D@e

— 3eggyolks

— 100 g powdered sugar

— 200 ml double cream

— 100 g Mascarpone cheese
— 80 ml mead

— 100 g dark (70%) chocolate
— 100 g cocoa

— 300 ml water

— 50 g tapioca flour

— 3 gsalt flakes

Whip the cream until stiff. Cream the egg yolks with
the sugar until you have a soft consistency. Now
combine with the mascarpone cheese a little at a time,
mix thoroughly and add to the whipped cream.
Flavour with the mead. Melt the chocolate, adding
water, cocoa and the tapioca flour. Spread a thin layer
in a dish, sprinkle with salt and allow

to solidify. Proceed by alternating layers of creamed
egg yolks and sugar, and chocolate flakes.

— 3 zottka

— 100 g cukru pudru

— 200 ml $mietanki 36%

— 100 g sera mascarpone

— 80 ml miodu tréjniaka

— 100 g czekolady 70%

— 100 g kakao

— 300 ml wody

— 50 g mgki z tapioki

— 3 gdobrej jakosci soli w ptatkach

Smietanke ubijamy, aby byta lekko sztywna. Zéttka
ucieramy z cukrem na puszysta piane, po czym
dodajemy powoli mascarpone, delikatnie mieszamy
i taczymy z ubitg $mietanky. Doprawiamy miodem
pitnym.

Czekolade rozpuszczamy i taczymy z woda, kakao
oraz tapioka. Cienko rozsmarowujemy na talerzu,
posypujemy solg i pozostawiamy do zastygniecia.

Gotowy krem przektadamy ptatkami czekolady.
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carp | karp

freshwater crayfish | rak

smelt | stynka

POLISH FOOD PRODUCTS
POLSKIE PRODUKTY

FISH

Carp and herring have been used in Polish cooking
ever since the Middle Ages, and still today are an
indispensable ingredient for the Christmas Eve dinner.
Special mention goes to Zator carp, which has the PDO
(Protected Designation of Origin) certification. This
fish has been bred since the 12th century in the regions
of Zator, Przycieszéw e Spytkowice, near Cracow.
Protected by the “Carp Valley” Project, it is celebrated
for its high quality due to the special environmental
conditions it lives in, as well as the natural feed it is
fattened on. For centuries herring has been an essential
food for the days of fast before certain religious
festivities. During the socialist period, too, this food
remained important, in fact it was one of the most
popular starters and was usually served with a glass

of chilled vodka. Poles make herring in a thousand
different ways. Old time Polish cookery could not have
dispensed with river crayfish. Before the second world
war, Poland was a major producer of crayfish. Today, this
crustacean is a rarity, and is usually found only in the
best restaurants. Hopefully new fish farms specialized
in breeding crayfish will bring this animal back to Polish
tables.

A speciality of the Mazury lakes is the smelt, a small
fish known to Polish cooks from the earliest times.

It smells of fresh cucumber right after being caught.
Another delicacy is the Vistula salmon, which has made
a comeback to this largest of Poland’s rivers, due to the
restocking program of the 1990s.

Thanks to the enthusiasts who increasingly frequent
organic farmers’ markets, it’s possible again to find the
best fish in Poland, coming both from rivers and lakes,
and from the Baltic Sea. Some of these are perchis,
sturgeon, pike perch, peat spade, tench, eel, crucian
carp, lavaret and whitefish, or trout. Lamprey is a true
delicacy, popular in the past, but being rediscovered

today by young cooks.

RYBY

Karp i sledz, ryby obecne w polskiej kuchni

od $redniowiecza, do dzi§ sa obowigzkowymi
sktadnikami wieczerzy wigilijnej. Wsréd nich wyréznia
sie karp zatorski z unijnym certyfikatem Chroniona
Nazwa Pochodzenia. Poczatki jego hodowli

na terenach dzisiejszych gmin Zator, Przycieszéw

i Spytkowice opodal Krakowa siegaja XII w.

Ryba objeta programem ,Dolina Karpia” wysoka jakos¢
zawdziecza cechom $rodowiska i naturalnej karmie.
Sledz z kolei przez cate wieki byt w Polsce podstawa
postnej diety. Nawet w czasach socjalizmu jego
popularno$¢ nie zmalala i stanowit lubiana
przekaske, zwykle z kieliszkiem zimnej wédki.

Polacy potrafig przyrzadza¢ $ledzie na dziesiatki
sposobow.

Dawna kuchnia nie mogta sie tez oby¢ bez rakéw

- szlachetnego i blotnego. Przed 1939 r. Polska byta
jednym z gtéwnych producentéw tych skorupiakéw.
Dzi$ sa one rzadko$cia, ktéra mozna sie delektowaé
gtéwnie w dobrych restauracjach. Niewykluczone,

ze dzieki hodowlom gospodarskim wréca

na domowe stoly.

Specjalem z Pojezierza Mazurskiego jest stynka

- znana staropolskiej kuchni malutka ryba, po odtowie
pachnaca $wiezymi ogérkami. Przysmakiem jest
réwniez toso$ wislany, ktory wrocit do Wisty

po zarybieniu w latach 90.

Dzieki entuzjastom na targach zdrowej zywnosci
znowu mozna kupic¢ najlepsze ryby z polskich jezior
irzek, a takze z Baltyku, takie jak np. okonie, jesiotry,
sandacze, szczupaki, liny, wegorze, karasie, sielawy,
sieje czy pstragi. Rarytasem sg popularne niegdy$
minogi, dzi§ odkrywane na nowo przez mtodych

szeféw kuchni.
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ELIZA MORAWSKA

POTATO AND FRIED WIELKOPOLSKA
CHEESE CREAM SOUP
WITH CAMELINA OIL

SALAD OF BOILED SPELT, OVEN-BAKED
PUMPKIN, APPLES AND HOT SMOKED FISH,
DOUSED IN HONEY SAUCE

ORZOTTO WITH APPLE CIDER,
STEWED BUTTON MUSHROOMS
AND CHERRY TOMATOES

BREAD ROLLS STUFFED
WITH STEWED ONIONS

POLISH BREAD WITH APPLE CIDER
AND DRY APPLES

ROASTED DUCK WITH PYZY DUMPLINGS
AND STEWED RED CABBAGE

MINI GOAT CHEESECAKES,
SERVED WITH SZYDtOW PRUNE SAUCE
AND SLIVOVITSA

ICE CREAM
WITH ELDERBERRY JAM

ZUPA KREM Z ZIEMNIAKOW

| WIELKOPOLSKIEGO SERA SMAZONEGO

Z OLEJEM RYDZOWYM

SALATKA Z KASZY ORKISZOWEJ,
PIECZONEJ DYNI, JABLEK | WEDZONEJ
RYBY Z MIODOWYM SOSEM

PECZOTTO NA CYDRZE
Z DUSZONYMI PIECZARKAMI
| POMIDORKAMI

BULECZKI DROZDZOWE
Z DUSZONA CEBULA

CHLEB POLSKI Z CYDREM
| SUSZONYMI JABLKAMI

KACZKA PIECZONA Z WIELKOPOLSKIMI
PYZAMI | DUSZONA MODRA KAPUSTA

MINISERNICZKI Z SERKA KOZIEGO
PODANE Z SOSEM ZE SLIWKI
SZYDLOWSKIEJ | SLIWOWICY

LODY Z KONFITURA
Z CZARNEGO BZU




ELIZA MORAWSKA

“The first dish I ever made was pancakes”, Eliza tells
us. “I was seven years old. Still today I love baking
cakes and eating them together with my loved

ones. When I became a mother Ileft my job in an
advertising agency, and started a blog.”

9 years have gone by since then, and White Plate

is now one of the best-known blogs in Poland,
distinguished for its beautiful photos and the
personalized accounts which appear with the recipes.
Eliza Mérawska contributes articles to a number of
reviews, is a consultant for several companies, and
conducts cookery workshops. What’s more, she has
authored two bestsellers: "Stodkie" (The Sweet Dish),
and "O jabtkach" (On Apples).

The latter cookbook was translated into English.
Soon a third book of Eliza’s, "O chlebie" (On Bread),
will come out. Baking bread at home has been a real
passion for her for the past 11 years.

“My way of cooking is not complicated, Eliza tells us.
I seek inspiration during my travels, but even more
from my childhood memories, especially those of my
grandmother’s cooking — she hailed from Podlasie,
and was a great cook.

I love regional Polish produce, and would be hard put

to imagine living without crusty homemade bread.”

~Pierwsza potrawa, ktéra przygotowalam
samodzielnie, byty nalesniki. Miatam wtedy siedem
lat. Do dzi$ uwielbiam piec ciasta i dzieli¢ sie nimi

z bliskimi. Kiedy zostalam mama, porzucitam prace
w korporagji i zatozytam bloga” — opowiada.

White Plate po dziewieciu latach od powstania jest
jednym z najbardziej znanych blogéw kulinarnych
w Polsce, wyrdznia sie pieknie wystylizowanymi
zdjeciami i osobistym tonem opowiesci, ktére
towarzysza przepisom. Eliza Mérawska wspélpracuje
z wieloma tytutami prasowymi. Doradza firmom

i prowadzi warsztaty kulinarne. Jest autorka dwo6ch
bestsellerowych ksiazek kulinarnych -, Stodkie”
i,,0 jabtkach”. Ta druga zostata przetlumaczona na
jezyk angielski. Niebawem ukaze sie trzecia ksiazka
Elizy ,,O chlebie”. Domowy wypiek chleba jest pasja
autorki, ktéra juz od 11 lat pieczywo robi w domu.
»Moja kuchnia jest nieskomplikowana. Inspiracji
szukam podczas podrézy, ale przede wszystkim

we wspomnieniach z dziecifistwa i kuchni mojej
podlaskiej babci, ktéra wysmienicie gotowala.
Jestem wielbicielka polskich produktéw regionalnych
i nie wyobrazam sobie zycia bez domowego,

chrupiacego chleba” — opowiada.
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POTATO AND FRIED

WIELKOPOLSKA CHEESE CREAM

SOUP WITH CAMELINA OIL

D@

— 4 large potatoes

— 1 white onion

— 2 tablespoons butter

— 2 tablespoons olive oil

— 1 lvegetable stock

— 150 g fried Wielkopolska cheese
— salt and pepper to taste

— camelina oil

— 1 bay leaf

— 2 grains allspice

Heat the butter and olive oil in a pan, add the diced
onion and pinch of salt. Sauté. Now add the peeled
and diced potatoes, and simmer for about

3-4 minutes. Add some vegetable stock, one bay leaf
and two grains of allspice. Cook the vegetables till
they’re tender. Add the fried cheese, and when this
melts, remove the soup from the heat.

Serve the soup sprinkled with camelina oil.

ZUPA KREM Z ZIEMNIAKOW
| SERA SMAZONEGO
Z OLEJEM RYDZOWYM

@®

— 4 duze ziemniaki

— 1 cebula cukrowa

— 2 tyzki masta

— 2 lyzki oliwy

— 1 lwywaru warzywnego

— 150 g wielkopolskiego sera smazonego
— sdl i pieprz do smaku

— olej rydzowy do podania

— 1 [is¢ laurowy

— 2 ziarna ziela angielskiego

Rozgrzewamy w garnku masto i oliwe, wrzucamy
pokrojona w kostke cebule i lekko podsmazamy

z odrobina soli. Dodajemy obrane i pokrojone

w kostke ziemniaki, podduszamy 3-4 minuty.
Wlewamy wywar, dodajemy listek laurowy i 2 ziarna
ziela angielskiego. Gotujemy do czasu, az warzywa
zmiekna. Doktadamy smazony ser, a kiedy sie
rozpusci, zdejmujemy zupe z ognia.

Podajemy polana olejem rydzowym.
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ELIZA MORAWSKA

SALAD OF BOILED SPELT,
OVEN-BAKED PUMPKIN, APPLES
AND HOT SMOKED FISH,
DOUSED IN HONEY SAUCE

SALATKA Z KASZY
ORKISZOWEJ, PIECZONEJ DYNJ,
JABLEK | WEDZONEJ RYBY
ZMIODOWYM SOSEM

D@

— 1 cup boiled spelt

— 300 g pumpkin

— Lapple

— 300 g hot-smoked fish (trout or other)

For the sauce:
— 1 teaspoon honey
— 3 tablespoons rapeseed oil,
or substitute sunflower seed oil
— 1 teaspoon apple vinegar
— % clove garlic, chopped

— sprigs of dill, parsley and marjoram to garnish

Put the boiled spelt in a bowl. Roast the pumpkin in
the oven, then peel it, cut in small dice and add to the
spelt. Peel the apple, cut in slices, sprinkle with lemon
juice and add to the spelt and pumpkin. Divide the
fish into pieces, and add it to the other ingredients.
Mix gently. Now make the honey sauce by combining
in a bowl honey, rapeseed oil, apple vinegar and the
garlic. Dress the salad with this sauce. Garnish with

the dill, parsley and marjoram leaves.

— 1 szklanka ugotowanej kaszy orkiszowej

— 300 g dyni

— 1 jabtko

— 300 g ryby wedzonej na gorgco (sielawy, pstrqgga)

Sos:

— 1 lyzeczka miodu

— 3 tyzki oleju rzepakowego lub stonecznikowego
— 1 tyzeczka octu jabtkowego

— Y zgbka czosnku, drobno pokrojonego

— todyzki koperku, natka pietruszki i majeranek

do dekoracji

Kasze orkiszowa przekltadamy do miski. Dynie
pieczemy, obieramy ze skéry, kroimy w kostke

i réowniez wktadamy do miski. Jabtko obieramy,
kroimy w plasterki, skrapiamy sokiem z cytryny

i dodajemy do kaszy i dyni. Rybe dzielimy

na kawalki i doktadamy do pozostatych sktadnikéw.
Delikatnie mieszamy salatke, polewamy sosem
przygotowanym z miodu, oleju rzepakowego, octu
jabtkowego i czosnku. Dekorujemy koperkiem,

natka pietruszki i listkami majeranku.
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ORZOTTO WITH APPLE CIDER,
STEWED BUTTON MUSHROOMS
AND CHERRY TOMATOES

@&

— 360 g hulled barley

— 1 lvegetable stock

— 125 ml apple cider

— 1 onion

— 2 garlic cloves

— 2 tablespoons olive oil

— 300 g medium-sized button mushrooms,
or similar fresh mushrooms

— a pinch of red chilli

— a pinch of thyme

— Y bunch parsley, chopped

— 8-10 cherry tomatoes, preferably with stem

— 40 g freshly grated parmesan cheese

— flakes of parmesan cheese to serve

Peel and dice the onion. Chop the garlic. In a pan heat
one tablespoon olive oil. Add the thinly sliced button
mushrooms and season with % teaspoon salt. When
the water evaporates, remove the mushrooms from
the pan. In the remaining olive oil sauté the onion.
Pour in the cider, bring to the boil and reduce the
liquid a little. Now add the garlic, and one minute
later the washed and drained barley. Mix firmly. Add
a tablespoon broth. When the barley has absorbed all
the liquid, add more broth, one tablespoon at a time,
until the barley is tender. The cooking time is about
15 minutes. Meanwhile, grill the cherry tomatoes

on a griddle. When the barley is ready, add the chilli,
thyme, salt and pepper, the button mushrooms and
parmesan cheese.

Serve with the grilled cherry tomatoes, flakes of

parmesan cheese and the chopped parsley.

PECZOTTO NA CYDRZE
Z DUSZONYMI PIECZARKAMI
| POMIDORKAMI

QX

— 360 g peczaku

— 1] bulionu warzywnego

— 125 ml cydru

— 1 cebula

— 2 zgbki czosnku

— 2 tyzki oliwy z oliwek

— 300 g nieduzych pieczarek (lub innych swiezych
grzybéw)

— szczypta chili

— szczypta tymianku

— Y% peczka posiekanej natki pietruszki

— 8-10 pomidorkéw koktajlowych, najlepiej na gatgzce

— 40 g Swiezo startego parmezanu

— cieniutkie ptatki parmezanu do podania

Obrana cebule drobno kroimy. Czosnek siekamy.

Na duzej patelni rozgrzewamy lyzke oliwy. Wrzucamy
pieczarki pokrojone w cienkie plasterki i posypujemy
" tyzeczki soli. Gdy woda, ktorg puszcza grzyby,
wyparuje, zdejmujemy je z patelni.

Na pozostatej oliwie szklimy cebule. Wlewamy cydr,
nieco go redukujemy. Dodajemy najpierw czosnek,

a po minucie umyty i odcedzony peczak. Energicznie
mieszamy. Nastepnie wlewamy tyzke bulionu. Kiedy
kasza wchlonie plyn, wlewamy kolejne tyzki, i tak

do momentu, az peczak bedzie miekki; zajmie

to okoto 15 minut. W tym czasie na patelni grillowej
grillujemy pomidorki na gatazce. Kiedy peczotto
bedzie gotowe, dodajemy chili, tymianek, sl

i pieprz, a takze pieczarki i parmezan. Podajemy

z pomidorkami koktajlowymi, kilkoma ptatkami

parmezanu i posiekana natka pietruszki.
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ELIZA MORAWSKA

BREAD ROLLS STUFFED
WITH STEWED ONIONS

BUtECZKI DROZDZOWE
7 DUSZONA CEBULA

D&

For the dough: For the stuffing:
— 10 g fresh yeast — 500 g white onion
— 1 tablespoon warm milk — 3-4 tablespoons

— 2 teaspoons sugar sunflower seed oil

— 120 g butter — 1 teaspoon caraway
— 300 g flour seeds
—legg — 1 teaspoon marjoram

— 1 teaspoon salt — 1 teaspoon sugar

— 12-14 tablespoons milk — salt and pepper to taste

Start with the filling. Chop the onion and place in

a pan with the olive oil, caraway seeds and marjoram.
Let the mixture rest for half an hour, then gently
sauté for 10-15 minutes on a slow fire. The onion
should be soft, but not browned. Season to taste with
salt and pepper. Now melt the butter on a gentle
flame, then put aside.

Prepare the dough: crumble the yeast in a bowl and
add 1 tsp sugar. Once the mixture is runny, combine
it with one tablespoon flour and the tablespoon milk.
Mix and put aside for 15 minutes. When the mixture
has doubled in size, add the leftover milk, the egg,
salt and sugar. Knead (use a blender if you like)
adding the flour by degrees. Finally add the butter.
The dough must be smooth, shiny and not too loose.
Shape the dough into a ball, rub it with oil all over
and place it in a bowl. Seal the bowl with plastic wrap
and leave to rise for two hours. Now take the dough
and shape the fritters making a cavity at the centre of
each. Brush each of them with the eggwhite and stuff
with the onion mixture. Again leave to rise for half
an hour. Preheat the oven to 200°C. Bake the fritters
for approx. 30 minutes. When done, the edges and
bottom of the fritters should be golden.

Ciasto: Farsz:
— 10 g swiezych drozdzy ~ — 500 g cebuli
— 1 lyzka cieptego mleka ~ — 3-4 tyzki oleju

— 2 lyzeczki cukru stonecznikowego

— 120 g masta — 1 tyzeczka kminku
— 300 g mgki — 1 tyzeczka majeranku
— 1jajko — 1 tyzeczka cukru

— 1 plaska tyzeczka soli ~ — séli pieprz do smaku

— 12-14 tyzek mleka

Zaczynamy od farszu: cebule drobno siekamy,
wrzucamy na patelnie, dodajemy olej i przyprawy.
Odstawiamy na p6t godziny, nastepnie podgrzewamy
10-15 minut na malutkim ogniu - powinna zmiekna¢,
ale nie moze zbrazowie¢. Doprawiamy sola i pieprzem.
Masto topimy na wolnym ogniu i studzimy.
Przygotowujemy zaczyn: drozdze kruszymy

do miseczki i zasypujemy tyzeczka cukru. Kiedy beda
plynne, dodajemy tyzke maki i mleko. Mieszamy,

po czym pozostawiamy na 15 minut. Kiedy podwoja
objetos¢, Iaczymy je z pozostalym mlekiem, jajkiem,
sola i cukrem. Zagniatamy ciasto (mozemy uzy¢
miksera), powoli dosypujac make.

Na koniec dodajemy masto. Ciasto powinno by¢
gladkie, I$niace, o niezbyt luznej konsystencji.
Formujemy z niego kule, smarujemy ja olejem

i przektadamy do miski. Przykrywamy folia

i odstawiamy na 2 godziny do wyrosniecia. Po tym
czasie formujemy buteczki z wglebieniem posrodku.
Smarujemy delikatnie biatkiem i wypelniamy farszem.
Odstawiamy na 30 minut, aby wyrosty. Nagrzewamy
piekarnik do 200°C. Pieczemy buteczki okoto

30 minut. Brzegi i sp6d powinny by¢ rumiane.




ELIZA MORAWSKA

POLISH BREAD WITH APPLE
CIDER AND DRY APPLES

CHLEB POLSKI Z CYDREM
| SUSZONYMI JABLKAMI

O@e

— 10 g fresh yeast

— 1 teaspoon sugar

— 150 ml water

— 200 g flour, preferably flour bread
— 200 g spelt flour

— 1 Y% teaspoons sea salt

— 100 g boiled potatoes

— 120 ml apple cider

— 3 tablespoons olive oil

— 1 apple

Put the yeast in a bowl, mix it thoroughly with the
sugar and 100 ml warm water, and allow to rest for
15 minutes while it gets activated. Combine the

flour, salt and potatoes (which you have previously
squashed with a potato masher). Make a well in the
dough, pour the diluted yeast mixture into the centre,
then add the apple cider, olive oil and remaining
water. Add the water a little at a time, depending

on the type of wheat flour you are using. Knead the
dough until it is smooth an pliable. Add the unpeeled,
cored and diced apple. (If wished, keep one slice

of apple aside for decoration.) Continue kneading

a little, then put the dough in an oiled bowl, cover
with plastic wrap and allow to rise for one hour.

Now shape the dough into a ball. Place the ball of
dough in a prove basket dusted with flour. Let the
dough rise for another %-1 hr.

Preheat the oven to 240°C, and inside place a baking
dish lined with oven paper. Sprinkle the sides of the
oven with water, or place half a cup of ice inside it.
Place the bread on the baking dish, decorate with the
apple slice (if relevant) and bake. After 10 minutes
lower the temperature to 210°C, and continue baking
for another 30-40 minutes, until a golden colour.

Put the bread on a wire rack to cool before slicing.

— 10 g swiezych drozdzy

— 1 tyzeczka cukru

— 150 ml wody

— 200 g mgki pszennej, najlepiej chlebowej
— 200 g mgki orkiszowej (typ 1850)

— 1% lyzeczki soli morskiej

— 100 g ugotowanych ziemniakéw

— 120 ml cydru

— 3 tyzki oliwy z oliwek

— 1 jabtko

Drozdze wkladamy do miski, dokladnie mieszamy
z cukrem oraz 100 ml cieplej wody i odstawiamy

na 15 minut, zeby ,ruszyty”. Make taczymy z sola

i ziemniakami przeci$nietymi przez praske,
posrodku robimy dotek i wlewamy do niego najpierw
zaczyn, a potem cydr, oliwe i reszte wody. Wode
dolewamy stopniowo, bo jej ilos¢ zalezy

od rodzaju maki. Wykorzystujemy jej tyle, aby
ciasto wyszto gtadkie i sprezyste. Dodajemy jabtko,
wydrylowane i pokrojone w kostke razem ze skorka
(plasterek mozemy odlozy¢ do dekoracji). Jeszcze
chwile wyrabiamy ciasto, po czym przektadamy

do miski wysmarowanej oliwa, przykrywamy folig

i odstawiamy na godzine do wyrosniecia. Po tym
czasie formujemy okragly bochenek. Przekladamy
do obsypanego maka koszyczka do wyrastania.
Odstawiamy na 45-60 minut do wyroéniecia.
Blache wytozona papierem do pieczenia wktadamy
do piekarnika i nagrzewamy go do 240°C. Scianki
piekarnika spryskujemy woda lub wysypujemy

na dno pét szklanki kostek lodu. Przekltadamy
bochenek na blache i opcjonalnie dekorujemy plastrem
jabtka. Po 10 minutach pieczenia zmniejszamy
temperature do 210°C i dopiekamy chleb jeszcze
30-40 minut, az bedzie zrumieniony. Upieczony
przekladamy na kratke kuchenna, studzimy przed

pokrojeniem.
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ROASTED DUCK
WITH PYZY DUMPLINGS
AND STEWED
RED CABBAGE

— 1 duck, weighing 1%-2 kg

— 1 tablespoon dry estragon, thyme, lovage,
or a mixture of these three herbs

— 1 tablespoon dry marjoram

— salt and pepper to taste

— 1 tablespoon extra virgin olive oil

— 2-3 apples

Stewed red cabbage:

— Y red cabbage

— 4 tablespoons butter
— 1 large onion, chopped
— salt and pepper to taste
— a pinch of sugar

— 1 tablespoon vinegar

Pyzy dumplings:

— 500 g wheat flour

— 2 eggs

— 30 g yeast

— 1 teaspoon sugar

— 250 ml milk

— 3 tablespoons butter, melted and cooled
— 1 teaspoon salt

ELIZA MORAWSKA

D@e

KACZKA PIECZONA
Z WIELKOPOLSKIMI PYZAM]
| DUSZONA
MODRA KAPUSTA

1 kaczka (1%-2 kg)

1 tyzka suszonego estragonu, tymianku, lubczyku
[ub mieszanka tych przypraw

1 tyzka suszonego majeranku

sdl i pieprz do smaku

1 tyzka oliwy extra vergine
2-3 jabtka

Modra kapusta:

% glowki czerwonej kapusty
4 tyzki masta

1 duza posiekana cebula

sol i pieprz do smaku
szczypta cukru

1 tyzka octu

Poznariskie pyzy:

500 g mgki

2 jajka

30 g drozdzy

1 tyzeczka cukru

250 ml mleka

3 tyzki roztopionego i ostudzonego masta

1 tyzeczka soli
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ROASTED DUCK WITH PYZY DUMPLINGS AND STEWED RED CABBAGE
ANATRA AL FORNO CON PYZY DI POZNAN E CAVOLO ROSSO STUFATO

Wash the duck and place it in a pan. Pour cold water
over it, add the teaspoon salt, and leave it for half an
hour, turning it over once. Dry the bird with kitchen
paper, pluck out any remaining feathers, and then rub
it with salt, pepper, marjoram, the other herbs, and
olive oil. Now stuff the duck with the cored apples cut
in wedges.

Place the duck breast down in an oven dish and bake
in the oven at 230°C, uncovered. After 30 minutes,
cover with a lid, lower the temperature to 180°C and
continue roasting for approx. 2 hours, turning over
once after the first hour of cooking. Count 1 hour
cooking time for each kg of meat.

Clean the red cabbage and shred it. Blanch in boiling
water for 5 minutes, drain and rinse in cold water.
Add the vinegar. In a pan melt the butter, add the
onion and let it soften. Add the cabbage and stew
until tender, now and then adding a little water.
Season to taste with sugar, salt and pepper.

To prepare the pyzy dumplings: mix the yeast, sugar,
3 tablespoons flour and 100 ml milk. Allow to rest for
20 minutes. In a bowl place the flour, salt, remaining
milk, butter (melted and cooled) and the eggs. Add

to this the diluted yeast mixture. Knead the dough,
using a blender if you like. When smooth, putin a
bowl, cover with a cloth and allow to rise.

In a large pot heat the water, and place a colander or
steam tray on top of it to steam the pyzy dumplings.
Divide the dough in equal parts, shape the dumplings,
place them on the colander making sure they’re not
too close to each other, so they can swell undisturbed.
Cover the pot and steam the dumplings

for 10-15 minutes. (Don’t uncover, as this may

cause them to collapse.)

Serve the pyzy dumplings with the duck and the
stewed red cabbage.

Kaczke myjemy, wkladamy do garnka, zalewamy zimna
woda z dodatkiem 1 tyzki soli morskiej i odstawiamy
na pot godziny (w tym czasie raz odwracamy).

Po namoczeniu osuszamy papierowym recznikiem,
oczyszczamy peseta z pozostalosci pidr, a nastepnie
nacieramy solg, pieprzem, majerankiem i reszta
przypraw oraz oliwa. Do $rodka wktadamy

¢wiartki jabtek z wykrojonymi gniazdami

nasiennymi. Wktadamy kaczke grzbietem do géry

do zaroodpornego garnka i wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 230°C, na razie bez pokrywki.
Pieczemy 30 minut, po czym przykrywamy garnek,
zmniejszamy temperature do 180°C i pieczemy
kaczke jeszcze okoto 2 godzin; w potowie tego czasu
odwracamy na druga strone. Na kazdy kilogram miesa
nalezy przeznaczy¢ godzine pieczenia.

Modra kapuste ptuczemy i drobno szatkujemy.
Blanszujemy 5 minut w niewielkiej ilo$ci wrzatku,

PO czym osaczamy na sicie i przelewamy zimna woda.
Roztapiamy na patelni masto. Podsmazamy cebule,
az bedzie szklista. Dodajemy kapuste i dusimy

do miekkosci, od czasu do czasu podlewajac woda.
Dodajemy ocet. Doprawiamy do smaku cukrem, sola
ipieprzem.

Zabieramy sie za pyzy: drozdze taczymy z cukrem,

3 lyzkami maki i 100 ml mleka. Odstawiamy

na 20 minut. Do duzej miski wsypujemy make,
dodajemy sél, reszte mleka, roztopione i ostudzone
masto oraz jajka. Wlewamy rozczyn drozdzowy.
Wyrabiamy ciasto (mozemy uzy¢ miksera

z konicéwkami do ciasta drozdzowego). Kiedy bedzie
gladkie, przekladamy je do miski, przykrywamy
$ciereczka i odstawiamy na godzine, aby wyrosto.
Gotujemy wode w duzym garnku, na ktérym
opieramy durszlak albo sitko do gotowania

na parze. Dzielimy ciasto na réwne porcje, formujemy
pyzy, ukltadamy na durszlaku, zachowujac miedzy
nimi duze odstepy, by mogly swobodnie wyrastac.
Przykrywamy garnek i gotujemy kluski 10-15 minut
(nie odkrywamy ich, by nie opadty). Podajemy pyzy
do kaczki z modra kapusta.
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ELIZA MORAWSKA

MINI GOAT CHEESECAKES,
SERVED WITH SZYDLOW
PRUNE SAUCE AND
SLIVOVITSA

MINISERNICZKI Z SERKA
KOZIEGO PODANE Z SOSEM
ZE SLIWKI SZYDLOWSKIEJ

| SLIWOWICY

D@e

— 100 g shortbread cookies

— 300 g cream cheese

— 200 g goat cottage cheese

— 2 eggs

— 2 tablespoons grated lemon rind
— a pinch of salt

— 120 g powdered sugar

— 40 g butter

— 150 g Szydtéw prune jam

— 1 tablespoon slivovitsa

Place the shortbread cookies in a food processor, add
the butter (previously softened and allowed to cool).
Blend the two ingredients together until you have

a crumbly batter. Line 12 large or 24 small ramekins
with paper liners. Place some of the batter in each
ramekin and smooth with the back of a spoon. Place
a bit of the batter in each of the cups and smooth
with the back of a spoon. Chill for 30 minutes.
Meanwhile, prepare the cream of cheese: blend

the cream cheese, the goat cheese, sugar and grated
lemond rind.

Now add the eggs. Pour the cream cheese filling in the
chilled ramekins. Preheat the oven to 150°C.

Bake the small cheesecakes for 20 minutes, the large
ones for 30. When they’re done leave them in the
warm oven.

Warm the jam with a few tablespoons water and

the slivovitsa, and then spoon it over the hot
cheesecakes. Place the cheesecakes in the refrigerator
for at least 30 minutes. Take them out and keep them
at room temperature for about 15 minutes before

serving, so that the cheese filling has time to soften.

— 100 g kruchych ciasteczek

— 300 g kremowego serka

— 200 g koziego twarozku

— 2jajka

— 2 tyzki skérki cytrynowej

— szczypta soli

— 120 g cukru pudru

— 40 g masta

— 150 g powidet ze sliwki szydlowskiej
— 1 tyzka sliwowicy

Ciasteczka rozdrabniamy w malakserze. Dodajemy
stopione, ostudzone masto i miksujemy, az powstanie
krucha masa.

Forme na mufinki (na 12 duzych lub 24 mate)
wykladamy papilotkami. Do kazdej z nich naktadamy
nieco masy ciasteczkowej i wyréwnujemy ja grzbietem
yzki. Wstawiamy na 30 minut do lodéwki. W tym
czasie przygotowujemy mase serowa: serki kremowy

i kozi, cukier oraz skérke cytrynowa miksujemy

w blenderze, a nastepnie dodajemy jajka. Nakltadamy
mase do papilotek. Nagrzewamy piekarnik

do temperatury 150°C. Jedli serniczki sa

matle, pieczemy je 20 minut, a jesli wieksze - 30 minut.
Studzimy w cieptym piekarniku. Gotujemy powidta

z kilkoma tyzkami wody i ze sliwowica, po czym
naktadamy tyzeczka na wierzch jeszcze cieptych
serniczkéw. Wstawiamy ciasteczka do lodéwki

na co najmniej 30 minut. Po wyjeciu z niej zostawiamy
na kilkanascie minut w temperaturze pokojowej,

by sie ogrzaly - wéwczas masa sernikowa bedzie

miekka i puszysta.
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ELIZA MORAWSKA

ICE CREAM
WITH ELDERBERRY JAM

LODY Z KONFITURA
Z CZARNEGO BZU

D@ es

— 500 ml double cream

— 200 ml whole milk

— 1 vanilla stick, broken in half
— 3eggyolks

— 60 g castor sugar

For the jam:
— 500 g elderberries
— 150 g sugar

— Y teaspoon pectin

Prepare the jam: mix the elderberries, sugar and the
pectin in a pan, bring to a boil and simmer for

5 minutes. Put the jam in sterilized pots.

In a small pan cook the milk, cream and vanilla stick.
Cream the egg yolks with the sugar, add the milk
alittle at a time, then whip it a little longer with

a whisk. The cream must be clear, smooth, free of
lumps. Chill, pour it into a container and place in the
freezer. After 45 minutes add the elderberry jam to
the ice cream and mix thoroughly. Continue freezing

for 4 more hours, mixing every so often.

— 500 ml $mietanki 36%

— 200 ml mleka 3,2%

— 1 laska wanilii, przepotowiona
— 3 zottka

— 60 g drobnego cukru
Konfitura:

— 500 g owocéw czarnego bzu
— 150 g cukru

— Y lyzeczki pektyny

Przygotowujemy konfiture: czarny bez, cukier

i pektyne mieszamy w garnku, doprowadzamy

do wrzenia i gotujemy 5 minut. Przekladamy

do wyparzonych stoiczkéw.

W rondelku gotujemy mleko, $mietanke i wanilie.
W misce ucieramy zéttka z cukrem na kogel-mogel,
a potem powoli wlewamy do niego mleko i ubijamy
trzepaczka. Masa powinna by¢ jasna i gladka,

bez grudek. Studzimy ja, po czym przekltadamy

do pojemnika i wstawiamy do zamrazarki. Po mniej
wiecej 45 minutach do lodéw dodajemy konfiture

z czarnego bzu. Doktadnie mieszamy. Mrozimy cztery

godziny, mieszajac co jakis czas.
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oat | owies

rye | zyto

barley | jeczmien

=T

wheat | pszenica

buckwheat | gryka

triticale | pszenzyto

CEREAL GRAINS

Bread is the greatest staple of them all. To make
bread, all you need is a little yeast, salt and flour. Ever
before this stage, however, we need to have grains.
As regards the overall surface of cereal grain
cultivation, Poland is the second largest in the EU,
after France. In terms of quantity of production, the
country takes third place, after France and Germany.
Wheat accounts for the largest figure, followed by
triticale, barley and rye. But this is not all: we can
also list oats and millet; and buckwheat, which is not
properly speaking a grain, but is used like one.
Whole grains, i.e., not processed but only husked,
have an important place in traditional Polish cooking.
Without wheat kasza peczak we wouldn’t have the
sweet kutia, with poppy seeds and candied fruit: and
without cracked barley we could only dream of the
very much loved krupnik soup. So many of us think
back to our childhood when mention is made of milk
and semolina soup, jaglanka millet soup, or owsianka
soup cooked with milk and oats flakes.

Kasza and other dishes based on grains, are
important items in simple and poor kitchens, and
include all sorts of pierogi (stuffed ravioli), kluski
(different types of dumplings), pyzy and other types
of breads, as well as sourdough soups such as zurek.
The main product made from flour is bread. Typical
Polish bread requires yeast, and an addition of rye
flour. A great many different regional sweets are also
based on wheat. To mention only a few: St. Martin’s
croissants, a specialty from Poznan prepared with

a butter dough and stuffed with white poppy seeds and
candied fruits; pierniki, a type of gingerbread, with
honey, spices, hailing from Toruri; Cracow obwarzanki;
and cebularz, or typical Lubelszczyzna onion bread,

decorated with golden onion and poppy seeds.

POLISH FOOD
POLSKIE PRODUKTY

ZBOZA

Nie ma chyba bardziej powszedniego pokarmu

niz chleb. Wystarczy troche wody, drozdzy, soli i maki.
Zanim jednak powstanie maka, potrzebne jest zboze.
Pod wzgledem powierzchni uprawy zb6z Polska
zajmuje drugie miejsce w Unii Europejskiej

(po Frangji), a pod wzgledem zbioréw - trzecie

(po Frangji i Niemczech). Wiekszo$¢ uprawianego

w naszym kraju zboza stanowi pszenica, dalej plasuja
sie: pszenzyto, jeczmien i zyto. Ale na tym nie koniec
— jest jeszcze owies, proso oraz niezaliczana do zbéz,
ale podobnie jak one wykorzystywana gryka.

Juz same ziarna zb6z, niepoddane obrébce, jedynie
pozbawione twardych tusek, zajmuja wazne

miejsce w tradycyjnej polskiej kuchni w postaci

kasz. Bez pszennego peczaku nie bytoby wigilijnej
kutii z makiem i bakaliami, a bez famanej kaszy
jeczmiennej, na przyktad mazurskiej — popularnego
krupniku. Wielu ludziom z dziecinistwem kojarzy sie
kasza manna z drobno famanej pszenicy, jaglanka

z ziaren prosa czy owsianka przygotowywana

na mleku z platkéw owsianych, ktére sa zmiazdzonym
ziarnem.

Kasze i potrawy maczne s3 silnie obecne w ubogiej,
prostej kuchni, pelnej wszelkiego rodzaju pierogéw,
klusek, pyz czy plackéw, a takze zup na bazie
macznych zakwaséw, takich jak zurek.

Podstawowym macznym produktem jest chleb.
Typowo polski to ten pieczony na zakwasie,

z dodatkiem maki zytniej. Z maki powstaje tez

wiele wspaniatych regionalnych wypiekéw. Robione

z maslanego ciasta, nadziewane bialtym makiem

i bakaliami poznariskie rogale $wietomarcinskie,
miodowo-korzenne pierniki z Torunia, miesiste
krakowskie obwarzanki czy oprészone ztota

cebulka i makiem cebularze z Lubelszczyzny to tylko

niektére z nich.
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WODZIANKA BREAD SOUP
WITH CHANTERELLES AND BUCKWHEAT

BAKED BEETROOT, PICKLED CUCUMBER
AND APPLE TARTARE,
WITH HAZELNUTS

SALAD OF ENDIVES, SLICED RED
BEETROOT AND WALNUTS, TOSSED
WITH A VODKA VINAIGRETTE

HOT BEANS WITH
TOMATO-FLAVOURED OIL
AND CHERRY TOMATO CONFIT

LtAZANKI WITH BOLETUS MUSHROOMS,
SMOKED PRUNES
AND CRANBERRY GASTRIQUE

BREADED CELERY ROOT CUTLETS
WITH OREGANO GREMOLADE
AND CASHEW NUT SAUCE WITH MUSTARD

CABBAGE ROLLS WITH FAVA BEANS,
DRY MUSHROOMS AND HULLED BARLEY
WITH PARSELY PUREE

USZKA DUMPLINGS STUFFED WITH
RASPBERRY JAM IN A BEER SAUCE

MICHAL GNILKA

ZUPA WODZIANKA Z KURKAMI
| PRAZONA KASZA GRYCZANA

TATAR Z PIECZONEGO BURAKA,
KISZONEGO OGORKA | JABtKA
Z ORZECHAMI LASKOWYMI

SALATKA Z CYKORII, PLASTROW
BURAKA | ORZECHOW W£OSKICH
Z WINEGRETEM Z WODKI

CIEPLA FASOLA JAS NA POMIDOROWEJ
OLIWIE Z KONFITOWANYMI
POMIDORKAMI KOKTAJLOWYMI

LtAZANKI Z PRAWDZIWKAMI | WEDZONA
SLIWKA Z ZURAWINOWYM
GASTRIQUE

KOTLECIKI Z SELERA Z GREMOLATA
Z OREGANO | MUSZTARDOWYM
SOSEM Z ORZECHOW NERKOWCA

GOt ABKI Z BOBEM, SUSZONYMI
GRZYBAMI | PECZAKIEM NA PUREE
Z PIETRUSZKI

USZKA NADZIEWANE KONFITURA
MALINOWA W PIWNYM SOSIE




MICHAL GNITLKA

“Food drives me crazy. When I was seven years old,

I made a paper mask to protect myself from the
boiling oil spluttering onto my sweet little face, which
in fact was level with the kitchen stove, where I was
heating up some dish or other, before my mother
came back from work.

Ten years ago I decided I wanted to see how life is
outside my native Poland. And so I orbited from
London to Mexico, to Bali. I spent one year on film
sets of big Hollywood productions, where I cooked
for the likes of Steven Spielberg, Ridley Scott, Keanu
Reaves and Charlize Theron. In Bali instead I drew up
menus for the local restaurants.

I'm fascinated by different cuisines, especially when
they’re strongly polarized. In my cooking, I myself
try to follow Hippocrates’ maxim: »Let food be your
medicine, and your medicine be food«. I'd like to
show that it’s possible to cook imaginatively — almost
orgiastically — and at the same time in a healthy way.
As of late, I've become a vegan. My aim is to get the
best natural flavour out of each ingredient, starting

from local seasonal produce.”

»,Mam $wira na punkcie jedzenia. Jako siedmiolatek
wyciatem sobie z kartonu maske chroniaca twarz
przed pryskajacym z patelni tluszczem — moja
dziecieca buzia znajdowala sie wtedy doktadnie

na wysokoéci palnikéw i tego, co akurat sam sobie
odgrzewalem, zanim mama wrécita z pracy.

Dekade temu zdecydowatem, ze chce sprébowac zycia
w innych niz polskie realiach. I tak przez dziesie¢

lat grawitowalem pomiedzy Londynem, Meksykiem
a Bali. Spedzitem rok na planach filmowych wielkich
hollywoodzkich produkdji, gdzie gotowatem miedzy
innymi dla Stevena Spielberga, Ridleya Scotta, Keanu
Reevesa czy Charlize Theron, a na Bali uktadatem
menu dla kilku lokalnych restauracji.

Fascynuja mnie rézne, czesto skrajnie spolaryzowane
kuchnie. Sam sklaniam sie ku gotowaniu wedltug
maksymy Hipokratesa: »Pozwdlcie, aby pozywienie
byto waszym lekarstwem, a lekarstwo pozywieniem«.
Chcialbym pokaza¢, ze mozna gotowac z wyobraznia,
wrecz rozpustnie, a zarazem zdrowo. Od kilku lat
jestem weganinem. Najwazniejsze jest dla mnie
wydobywanie maksimum naturalnego smaku

z kazdego sktadnika, a takze bazowanie na lokalnych

i sezonowych produktach”.
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WODZIANKA BREAD SOUP
WITH CHANTERELLES
AND BUCKWHEAT

D&

— 800 ml vegetable stock

— 500 g chanterelle mushrooms
— 50 ml dry white wine

— 5 tablespoons olive oil

— 100 g buckwheat groats

— a handful of fresh thyme leaves

Sauté the mushrooms in two tablespoons olive oil
for 5 minutes, then add a little wine. When the wine
evaporates, season with salt and pepper.

Cook the buckwheat and let it cool. Heat three
tablespoons olive oil in a pan and sauté

the buckwheat until it’s crisp.

Put the mushrooms, buckwheat and fresh herbs in
individual serving dishes, cover with the hot broth

and serve.

MICHAL GNILKA

ZUPA WODZIANKA
Z KURKAMI | PRAZONA
KASZA GRYCZANA

@@

— 800 ml wywaru warzywnego

— 500 g kurek

— 50 ml wytrawnego biatego wina
— 5 tyzek oliwy z oliwek

— 100 g kaszy gryczanej

— gars¢ listkéw swiezego tymianku

Kurki smazymy 5 minut na dwéch lyzkach stolowych
oliwy, podlewamy winem, a gdy odparuje, solimy

i pieprzymy.

Rozgrzewamy 3 lyzki stotowe oliwy i przesmazamy
ugotowana i przestudzona kasze gryczang, az stanie
sie chrupiaca.

Na dno glebokiego talerza naktadamy troche kurek,
kaszy gryczanej i $wiezych zi6}. Zalewamy goracym

wywarem.
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MICHAL GNILKA

BAKED BEETROOT,
PICKLED CUCUMBER
AND APPLE TARTARE,

WITH HAZELNUTS

TATAR Z PIECZONEGO BURAKA,
KISZONEGO OGORKA
I JABLKA Z ORZECHAMI
LASKOWYMI

OReE

— 5 leaves romaine lettuce

— 1 beetroot, weighing approx. 150 g
— 50 g pickled cucumbers

— 1 sour apple, weighing approx. 150 grams
— 30 g capers

— 5 gcelery leaves

— 80 g hazelnuts

— 10 golive oil

— 15 gmustard

— salt and pepper to taste

— slices of toasted rye bread to serve

Roast a part of the hazelnuts. Pound the rest in

a mortar until you have a smooth cream, then mix
with the olive oil, mustard, salt and pepper.

Wrap the beetroot in aluminium foil and bake at
220°C for two hours. Remove from the oven, allow
to cool and peel. Now finely chop the beetroot
together with the peeled cucumbers, the peeled apple
and capers, then mix with the thinly sliced celery,
and the hazelnut paste.

Serve the tartare on leaves of romaine lettuce with
the slices of toasted rye bread. Garnish with the

roasted hazelnuts.

— 5 lisci sataty rzymskiej

— 150 g pieczonego buraka

— 50 g kiszonych ogorkéw

— 150 g kwasnego jabtka

— 30 g kaparéw

— 5 g listkéw selera naciowego
— 80 g orzechéw laskowych
— 10 g oliwy z oliwek

— 15 g musztardy

— sdli pieprz do smaku

— grzanki z zytniego chleba do podania

Kilka orzechéw laskowych prazymy, a pozostate
ucieramy w mozdzierzu na paste i laczymy z oliwa,
musztarda, sola i pieprzem. Buraka pieczemy w folii
aluminiowej okoto 2 godzin w 220°C. Po ostudzeniu
obieramy go i razem z obranym kiszonym ogérkiem,
obranym jabtkiem i kaparami drobno siekamy,

a nastepnie mieszamy z listkami selera posiekanymi
w szyfonade (cienkie paseczki) i z pasta z orzechéw.
Podajemy tatara na lisciach salaty. Dekorujemy

uprazonymi orzeszkami laskowymi.
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MICHAL GNILKA

SALAD OF ENDIVES,
SLICED RED BEETROOT
AND WALNUTS, TOSSED WITH
A VODKA VINAIGRETTE

@@

— 1 medium sized beetroot

— 400 ml dry white wine

— 100 ml wine vinegar

— 20 g walnuts

— 1 spoon sugar

— 5 endive leaves

— 1 spoon dark chocolate, chopped
— a handful tender beetroot leaves

For the dressing:

— 25 gshallot

— 50 ml wine vinegar

— 30 mlvodka

— 5 g sharp mustard

— 40 ml olive oil

— 20 ml maple syrup

— salt and pepper to taste

Wrap the beetroot in aluminum foil and bake at
200°C for 2 hours. After baking, let the beetroot cool,
peel and cut into paper-thin slices. Boil the wine
and vinegar together, reduce the liquid by %, then
pour this mixture on the beetroot slices. Marinate
2 to 3 days.

Caramelize the sugar in a pan, add the walnuts, mix
well until the nuts are covered with caramel, then
place them on a sheet of oven paper. When they’re
cold break them into little pieces.

Blend all the ingredients for the salad dressing
together.

On individual serving dishes arrange the endive
leaves, beetroot slices, broken walnuts, chocolate
and the beetroot leaves. Sprinkle 2-3 tablespoons

dressing on top. Season with salt and pepper.

SALATKA Z CYKORII,
PLASTROW BURAKA

| ORZECHOW WtOSKICH

Z WINEGRETEM Z WODKI

@@

— 1 $redniej wielkosci burak

— 400 ml wytrawnego biatego wina

— 100 ml octu winnego

— 20 g orzechéw wioskich

— 1 tyzka stofowa cukru

— 5 listkéw cykorii

— 1 tyzka stolowa posiekanej gorzkiej czekolady
— gars¢ listkéw botwinki

Dressing:

— 25 g szalotki

— 50 ml octu winnego

— 30 ml wodki

— 5 g ostrej musztardy

— 40 ml oliwy z oliwek

— 20 ml syropu klonowego

— sdl i pieprz do smaku

Owijamy umytego buraka foliag aluminiowg i pieczemy
2 godziny w 200°C. Studzimy, obieramy i kroimy

na bardzo cienkie plastry. Doprowadzamy do wrzenia
wino z octem, redukujemy do % objetosci i zalewamy
pokrojone buraki. Marynujemy je 2-3 dni.
Karmelizujemy cukier na rozgrzanej patelni,
wsypujemy orzechy, mieszamy, aby pokryly sie
karmelem, i wykladamy na papier do pieczenia.

Po wystygnieciu tamiemy na mate kawatki.
Miksujemy ze soba wszystkie sktadniki dressingu.

Na talerzu uktadamy listki cykorii, plastry buraka,
pokruszone karmelizowane orzechy, czekolade
ilistki botwinki. Skrapiamy 2-3 tyzkami dressingu.

Posypujemy sola i pieprzem.
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MICHAL GNILKA

HOT BEANS WITH
TOMATO-FLAVOURED OIL
AND CHERRY TOMATO
CONFIT

CIEPLA FASOLA JAS
NA POMIDOROWEJ OLIWIE
Z KONFITOWANYMI
POMIDORKAMI KOKTAJLOWYMI

DORQ@E®

— 200 g large white jas beans
— 1 carrot

— 1 parsley root

— 2 stalks celery

— %2 onion

— 2 cloves garlic, peeled
— 2 bay leaves

— 5 grains allspice

— 500 g cherry tomatoes
— 1 red bell pepper

— 1 yellow bell pepper

— 150 ml olive oil

— 6 garlic cloves, unpeeled

— fresh thyme, rosemary and oregano, a handful of each

Soak the beans the night before. Next day wash in
fresh water and place in a boiling pot. First add the
parsley root and the carrot cut in half lengthwise,
then the celery root, the onion, the peeled garlic
cloves, bay leaves and allspice. Add a sufficient
quantity of water, bring to a boil and simmer until
the vegetables are tender.

Cut the cherry tomatoes in half, remove the cores
with the seeds, and sieve these to extract the juice.
Take 100 ml of this juice, mix with 50 ml olive oil,
and season with salt and pepper.

Clean the bell peppers and cut them in medium
pieces. Place these and the tomatoes on a baking
dish, put an unpeeled, crushed clove of garlic here
and there amongst the vegetables. Sprinkle with the
thyme and rosemary, season with salt and pepper,
add 100 ml olive oil and bake at 120°C for 3-4 hours.
In individual serving dishes put 2 o 3 tablespoons
of hot cooked beans, and some of the baked cherry
tomatoes and bell peppers. Sprinkle generously
with the tomato-flavoured olive oil and finish with

a sprinkling of fresh oregano leaves.

— 200 g duzej biatej fasoli jas
— 1 marchewka

— 1 pietruszka

— 2 galgzki selera naciowego
— Y% cebuli

— 2 obrane zgbki czosnku

— 2 liscie laurowe

— 5 ziaren ziela angielskiego

— 500 g matych pomidoréw

— 1 czerwona papryka

— 1 z6tta papryka

— 150 ml oliwy z oliwek

— 6 zgbkow czosnku w tupinach
— po garsci $wiezego tymianku, rozmarynu i oregano

Fasole moczymy przez noc, pluczemy i przektadamy
do garnka. Dodajemy przekrojone na pét marchewke
i pietruszke, a takze seler naciowy, cebule, obrany
czosnek, liscie laurowe i ziele angielskie. Zalewamy
woda i gotujemy do miekkosci.

Pomidorki przekrawamy na pét i wydrazamy gniazda
nasienne, ktére przekladamy na sito, aby odcedzi¢
sok. Odlewamy 100 ml soku pomidorowego i taczymy
z 50 ml oliwy oraz szczypta soli i pieprzu.

Papryki czyscimy i kroimy w kostke wielkosci

kesa. Rozkladamy razem z pomidorami na blasze

do pieczenia, a pomiedzy nimi rozmieszczamy
zmiazdzone zabki czosnku w tupinach. Posypujemy
tymiankiem i rozmarynem, solimy, pieprzymy

i zalewamy 100 ml oliwy. Konfitujemy warzywa

3-4 godziny w piekarniku nagrzanym do 120°C.

Na kazdy talerz naktadamy 2-3 tyzki stolowe fasoli,
kilka pomidorkéw i papryczek. Skrapiamy obficie

pomidorowg oliwg i posypujemy listkami oregano.
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MICHAL GNILKA

tAZANKI WITH BOLETUS
MUSHROOMS, SMOKED
PRUNES AND CRANBERRY
GCGASTRIQUE

@@

For the Lazanki pasta For the cranberry

— 150 g buckwheat flour  gastrique:

— 2 tablespoons potato — 200 g cranberries
starch — 100 g sugar

— 150 ml hot water — 50 ml dry white wine

— salt, tip of a teaspoon ~ — 50 ml wine vinegar
— 2 sprigs rosemary
For the mushroom Sauce:
— 50 g shallot

— 4 tablespoons olive oil
— 250 g boletus

mushrooms

— salt and pepper to taste
— a pinch cinnamon

— 2 bay leaves
— 4 grains allspice

— 5 smoked prunes

Combine the buckwheat with the potato starch and
salt. Add water and mix well. Knead this dough for
about 5 minutes. Cover it with a damp cloth and let
it rest for 20 minutes. Now roll out the dough with

a rolling pin until you have a thin sheet.

Cut out squares 2 x 2 cm in size. Cook them in boiling
salted water until al dente.

Sauté the chopped shallot for about 5 minutes in
olive oil, together with the allspice and bay leaves.
Add the chopped prunes and season to taste with
salt and pepper.

Place the cranberries in a pan, cover with the sugar,
add the wine and vinegar. Simmer for

20-30 minutes with the spices and rosemary.
Remove these at the end of cooking.

Place the hot tazanki in individual serving dishes,
smother them with the mushrooms and sprinkle

the gastrique over the top.

¥ AZANKI Z PRAWDZIWKAMI
| WEDZONA SLIWKA
Z ZURAWINOWYM
GASTRIQUE

SiC.

Lazanki: Gastrique:

— 150 g mgki gryczanej ~ — 200 g zurawiny

— 2 lyzki skrobi — 100 g cukru
ziemniaczanej — 50 ml biatego

— 150 ml gorgcej wody
— Y% lyzeczki soli

wytrawnego wina
— 50 ml octu winnego

— 2 galgzki rozmarynu

Sos grzybowy: — sl i pieprz do smaku
— 50 g szalotki — szczypta cynamonu
— 4 tyzki oliwy z oliwek

— 250 g borowikéw

— 2 listki laurowe

— 4 ziarna ziela
angielskiego

— 5 wedzonych sliwek

Make gryczang mieszamy ze skrobia ziemniaczang

i sola. Wlewamy wode i zagniatamy ciasto. Wyrabiamy
okoto 5 minut. Przykrywamy mokra Sciereczka

i odstawiamy na 20 minut, a nastepnie cienko
watkujemy. Wykrawamy kwadraciki o boku 2 cm.
Gotujemy w osolonej wodzie (powinny by¢ al dente).
Poszatkowana szalotke przesmazamy okolo 5 minut
na oliwie z zielem angielskim i li§¢émi laurowymi.
Dokladamy oczyszczone i pokrojone grzyby

i smazymy kolejne 5 minut. Wrzucamy posiekane
sliwki. Dodajemy séli pieprz do smaku.

Zurawine wrzucamy do garnka, zasypujemy cukrem,
zalewamy winem i octem winnym.

Gotujemy 20-30 minut z dodatkiem przypraw
irozmarynu, ktéry na koniec wyjmujemy.
Wyktadamy gorace tazanki na plaskie talerze,
przykrywamy grzybami i skrapiamy

Zurawinowym gastrique.
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MICHAL GNILKA

BREADED CELERY ROOT
CUTLETS WITH OREGANO
GREMOLADE
AND CASHEW NUT SAUCE
WITH MUSTARD

KOTLECIKI Z SELERA
Z GREMOLATA Z OREGANO
| MUSZTARDOWYM
SOSEM Z ORZECHOW
NERKOWCA

OICNO)

— a small celery root

— 2 tablespoons wheat flour

— 4-5 tablespoons water

— 1 cup breadcrumbs

— a few tender leaves of kale

— seed or olive oil for frying

— 100 g cashew nuts

— 150 ml vegetable stock

— 2-3 tablespoons sharp mustard
— salt and pepper to taste

— 3 tablespoons finely grated lemon rind
— 3 tablespoons oregano

— Y clove of garlic

Wrap the celery root in aluminium foil and place in
the oven at 200°C for 2 hours. Cool, peel and cut into
1-2 cm thick slices. Combine the flour, water and

a pinch of salt. Coat the celery slices in the batter, and
then in the breadcrumbs. Fry in seed or olive oil until
they’re golden.

Sauté the kale leaves for 1-2 minutes in olive oil.
Season to taste with salt and pepper.

Blend the cashew nuts with the vegetable stock,
mustard, salt and pepper. Gently heat this sauce.
Prepare the gremolade by mixing the grated lemon
rind with chopped oregano leaves and crushed garlic.
On individual serving dishes place 2-3 spoonfuls of
the cashew nut sauce, two celery cutlets and a few
sautéed kale leaves. Arrange the gremolade around
the edge.

— 1 maty seler

— 2 lyzki stofowe mgki pszennej

— 4-5 lyzek stotowych wody

— 1 szklanka butki tartej

— kilka listkéw mfodego jarmuzu

— olej lub oliwa z oliwek do smazenia
— 100 g orzechéw nerkowca

— 150 ml wywaru warzywnego

— 2-3 lyzki ostrej musztardy

— sdli pieprz do smaku

— 3 tyzki drobno startej skérki cytryny
— 3 tyzki oregano

— % zgbka czosnku

Owijamy seler folig aluminiowa i pieczemy 2 godziny
w 200°C. Studzimy, obieramy i kroimy na plastry
grubosci 1-2 cm. Make taczymy z woda i szczypta
soli. Plastry selera maczamy w przygotowanym ciescie
i obtaczamy w bulce tartej. Smazymy na zloto na oleju
lub oliwie z oliwek.

Jarmuz przesmazamy 1-2 minuty na oliwie. Solimy

i pieprzymy.

Miksujemy orzechy nerkowca z wywarem
warzywnym, musztarda, sola i pieprzem.
Przygotowany w ten sposéb sos lekko podgrzewamy.
Robimy gremolate: mieszamy skérke cytryny

z posiekanym oregano i roztartym czosnkiem.

Na kazdy talerz wylewamy po 2-3 yzki sosu

z orzech6w, wyktadamy po dwa kotleciki i po kilka
listkéw usmazonego jarmuzu. Posypujemy dookota

gremolata.
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MICHAL GNILKA

CABBAGE ROLLS WITH FAVA
BEANS, DRY MUSHROOMS
AND HULLED BARLEY
WITH PARSELY PUREE

©®@

— 6 blanched green cabbage leaves
— 400 g fava beans

— 400 g hulled barley

— 50 g partially dried boletus mushrooms
— 600 ml vegetable stock

— 400 g parsley root

— 100 g shallot

— 6 tablespoons olive oil

— 160 ml dry white wine

— 30 g horseradish

— salt and pepper to taste

— dill for garnishing

Boil the fava beans, barley and mushrooms separately.
Now combine them and season to taste with salt and
pepper. Prepare the cabbage leaves by removing

3-5 cm at the stalk end. Put 2-3 tablespoons fava
bean filling at the base of each cabbage leaf, fold the
edges inwards and roll to close. Place the rolls in

a baking dish, pour 500 ml vegetable stock on them
and bake at 180°C for 10 minutes.

Steam the parsley root until tender.

Sauté the shallot in three tablespoons olive oil.

Add 100 ml wine, salt and pepper, and the cooked
parsley root. Blend until you have a smooth cream.
Put through a fine-meshed sieve, and allow to rest

in a warm place.

Bring 100 ml vegetable stock to the boil with 60 ml
wine. Add the horseradish, season to taste with salt
and pepper, and place in a pan. Add three tablespoons
olive oil and blend on the surface, to produce foam.
On individual serving dishes place a big spoonful
parsley root purée, a cabbage roll and the horseradish

foam. Garnish with dill.

GOLABKI Z BOBEM,
SUSZONYMI GRZYBAMI
| PECZAKIEM NA PUREE

Z PIETRUSZKI

SiG.

— 6 blanszowanych lisci kapusty wloskiej
— 400 g bobu

— 400 g peczaku

— 50 g lekko podsuszonych prawdziwkéw
— 600 ml wywaru warzywnego

— 400 g korzenia pietruszki

— 100 g szalotki

— 6 tyzek stotowych oliwy z oliwek

— 160 ml biatego wytrawnego wina

— 30 g chrzanu

— sdl i pieprz do smaku

— koperek do dekoracji

Bob, peczak i grzyby gotujemy osobno, a nastepnie
mieszamy i doprawiamy sola i pieprzem. Odcinamy
3-5 cm z dotu kazdego liscia kapusty. Nakltadamy

po 2-3 tyzki nadzienia z bobu na dolng cze$¢ kazdego
licia, zaginamy boki liscia do $rodka i rolujemy
golabki. Ukladamy je ciasno w zaroodpornym
naczyniu, zalewamy 500 ml wywaru i pieczemy

10 minut w 180°C.

Pietruszke gotujemy na parze do miekkosci. Posiekana
szalotke przesmazamy na 3 tyzkach oliwy. Dodajemy
100 ml wina, sdl, pieprz i ugotowana pietruszke,

po czym miksujemy na gtadka mase, przecieramy
Pprzez geste sito i odstawiamy w ciepte miejsce.
Doprowadzamy do wrzenia 100 ml wywaru
warzywnego z 60 ml wina. Dodajemy chrzan oraz
s6li pieprz, a nastepnie przektadamy do miseczki.
Dodajemy 3 tyzki oliwy i recznym blenderem
miksujemy po powierzchni, az powstanie piana.

Na kazdy talerz naktadamy duza tyzke
pietruszkowego purée, gotabek i pianke chrzanowa.

Dekorujemy koperkiem.
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MICHAE GNILKA

USZKA DUMPLINGS STUFFED
WITH RASPBERRY JAM
IN A BEER SAUCE

@@

For the sauce:
— 500 ml light beer or honey lager
— 200 g brown sugar

For the jam:
— 500 g raspberries
— 120 g xylitol, or 150 g sugar

— Y teaspoon pectin

For the dough:

— 75 gwheat flour
— 35 ml hot water
— 1 pinch of salt

Put the sugar in a pan, pour the beer over it and
simmer on a low fire, reducing by %.

Prepare the jam: mix the raspberries, the xylitol and
the pectin in a pan, bring to a boil and simmer for

5 minutes. Put the jam in sterilized pots.

Make a dough with the flour, water and salt. Cover
with a cloth and allow to rest for 15-20 minutes.
Roll out with a rolling pin until you have a thin sheet
of dough. Cut out rounds 7 cm in diameter. On each
round place a teaspoon raspberry jam. Moisten the
edges of the rounds with a drop of water, glue the
edges together and join the two ends. Boil them in
salted water until they rise to the surface. Serve them

with the beer sauce and a little raspberry jam.

USZKA NADZIEWANE
KONFITURA MALINOWA
W PIWNYM SOSIE

SiG.

Sos:
— 500 ml piwa miodowego bgdz jasnego
— 200 g brgzowego cukru

Konfitura:

— 500 g malin

— 120 g ksylitolu bgdz 150 g cukru
— Y% lyzeczki pektyny - ".(/

Ciasto: ]
— 75 g mgki pszennej {
— 35 ml gorgcej wody

— szczypta soli

Cukier wsypujemy do garnka, zalewamy piwem

i gotujemy na matym ogniu, az pozostanie % plynu.
Przygotowujemy konfiture: maliny, ksylitol i pektyne
mieszamy w garnku, doprowadzamy do wrzenia

i gotujemy 5 minut. Przektadamy do wyparzonych
stoiczkow.

Zagniatamy make z woda i solg. Odstawiamy ciasto
na 15-20 minut pod wilgotna $ciereczka,

aby odpoczelo, a po tym czasie cienko watkujemy.
Wykrawamy krazki o §rednicy 7 cm. Na $rodek kazdego
krazka naktadamy tyzeczke konfitury malinowe;j.
Brzegi zwilzamy woda i sklejamy na ksztalt pierogéw.
Nastepnie dwa przeciwlegte rogi pierozka sklejamy
ze soba, aby powstato uszko. Gotujemy uszka

w osolonej wodzie, az wyplyna. Podajemy z sosem

piwnym i odrobina konfitury.
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swede | brukiew

blueberries | jagody

cherries | wiénie

kronselka apple | kronselki

beans | fasola

strawberries | truskawki

plums | sliwki

POLISH FOOD PRODUCTS
POLSKIE PRODUKTY

FRUIT AND
VEGETABLES

If Isaac Newton had lived in Poland, it would probably
have been a kronselka apple that fell on his head. Or

a green papieréwka. Had he been particularly lucky, it
might have been a pink-fleshed malinéwka apple. Apples
are Poland’s pride, in fact this country is one of the world’s
biggest apple producers. Apart from today’s strains, on
the market we also find old species, which are increasingly
appreciated thanks to their rich and unusual flavour.
Special environmental conditions positively influence
the apple’s quality and flavour, and this is especially true
for the apples grown in the large fruit orchards near
Lacko, in the region of Podhale, or in Gréjec in the region
of Masovie, both of which are on the PGI (Protected
Geographical Indications) list. The same recognition

has been given to other Polish fruits, including Szydtéw
prunes and Kaszuby (kaszébsk6 maléna) strawberries.
The flavour of these strawberries is held by many to be
unrivalled. In the list of protected UE produce, we also
find the nadwislaniska cherry, fasola korczynska beans
from Wrzawy, and piekny ja$ from the Dunajec Valley.
The abundance of fruit and vegetables is one of the
reasons why there are so many methods to preserve
them, including smoking — suska sechloriska prunes,

for example, are cold-smoked. The village of Sechna is
where this process is done best. Fruit and vegetables

on the other hand lend themselves to many types

of preparations: from preserves fried at length, to
vegetable accompaniments to meat dishes, such as
cold-preservedéwikla beetroots with horseradish, and

on to all the pickles and foods preserved in brine, which
make it possible to sample this produce during the cold
months, too. In winter, people also used to consume
roots and tubers, such as beetroots, turnips, swedes,
parsnips, salsify and Jerusalem artichokes. Today all these
vegetables are coming back to Polish tables and offering
an alternative to potatoes.

Leaving aside agricultural produce, the forest also gives
us so many treasures: elderberries, cowberries and
aromatic mushrooms, without which it would be difficult
to imagine dishes such as the uszka dumplings served on

Christmas Eve, or the famous Polish mushroom soup.

WARZYWA
| OWOCE

Gdyby Isaac Newton zyt w Polsce, na gtowe spadtaby
mu pewnie kronselka. Albo zielona papieréwka.

A gdyby miat wyjatkowe szczescie - stodka malinéwka
o rézowym miazszu. Jabtka to duma Polski, jest ona
jednym z najwiekszych ich producentéw. W handlu,
oprécz wspolczesnych odmian, nadal sa dostepne
odmiany stare, coraz bardziej doceniane z powodu
bogactwa i r6znorodnosci smaku.

Ze wzgledu na wyjatkowe warunki otoczenia,
wplywajace na jakos¢ i smak owocéw, jabtka uprawiane
w rozleglych sadach w okolicy podhalariskiego Lacka
czy lezacego na Mazowszu Grojca zostaly wpisane

na liste produktéw o Chronionym Oznaczeniu
Geograficznym. Podobny status zyskaly tez inne
owoce - $liwki szydtowskie i truskawki kaszubskie
(kaszébsko maléna), ktérych smak - wedlug wielu

- nie ma sobie réwnych. Na unijnych listach
produktéw chronionych znalazly sie takze wisnia
nadwislanska czy fasole wrzawska, korczynska i piekny
jas z Doliny Dunajca.

Obfitos¢ owocédw i warzyw byla przyczyna
wypracowania réznorodnych sposobéw ich
konserwacji, na przyktad poprzez wedzenie,

jak to ma miejsce w przypadku suski sechlonskiej

- suszonych w zimnym dymie $liwek (z ich produkeji
styna okolice Sechny). Z warzyw i owoc6w powstaje
tez wiele przetworéw - od dtugo smazonych powidel,
przez dodatki do mies, takie jak ¢wikla z chrzanem,
po marynaty i kiszonki; wystarczy tu wspomnie¢

o kiszonych ogérkach, ktére od dawnych czaséw
pozwalaja w zimne dni cieszy¢ sie zebranymi

w lecie plonami. Zima siegano réwniez po warzywa
korzeniowe oraz bulwy: buraki, rzepe, brukiew,
pasternak, skorzonere czy topinambury. Dzisiaj
wszystkie te produkty wracaja na polskie stoly jako
alternatywa dla ziemniakéw.

Précz warzyw i owocéw z upraw wielkim kulinarnym
skarbem sa dary lasu - dzikie owoce, takie jak jagody
czy bor6éwki, a takze aromatyczne lesne grzyby,

bez ktérych trudno sobie wyobrazi¢ wigilijne uszka

albo zupe grzybowa.
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MARYSIA PRZYBYSZEWSKA

VEGETABLE BROTH AND DUMPLINGS
STUFFED WITH CHANTERELLE
MUSHROOMS AND MAZURIANO CHEESE

LENIWE DUMPLINGS
WITH GARLIC AND SAGE-FLAVOURED
BROWN BUTTER

BAKED COD WITH THYME-FLAVOURED
PUMPKIN PUREE

PROZIAKI BREADS WITH BOLETUS
MUSHROOM SAUCE

WHITE COUNTRY BREAD CROSTINI
WITH RANCID WHITE CHEESE
AND COWBERRY JAM

BAKED BEETROOT SALAD WITH
BALSAMIC VINEGAR
AND STRAWBERRIES

AUBERGINE CAPONATA STEW
WITH SQUASH, HEIRLOOM
TOMATOES AND WALNUTS

CRISP FRIED SQUID AND SMELT
SERVED WITH A CUCUMBER
AND RADISH SALAD

BULION WARZYWNY Z USZKAMI
NADZIEWANYMI KURKAMI
I OWCZYM SEREM

WYTRAWNE LENIWE
Z PALONYM MAStEM
CZOSNKOWO-SZALWIOWYM

DORSZ ZAPIEKANY POD PUREE
DYNIOWO-TYMIANKOWYM

PROZIAKI NA DROZDZACH
Z SOSEM Z BOROWIKOW

CROSTINI Z BIALEGO WIEJSKIEGO
CHLEBA ZE ZGLIWIALYM SEREM
| KONFITURA Z BOROWEK

SAtATKA Z BURAKOW PIECZONYCH
W OCCIE BALSAMICZNYM
Z TRUSKAWKAMI

CAPONATA Z KABACZKIEM,
POMIDORAMI MALINOWYMI
| ORZECHAMI WEOSKIMI

CHRUPIACE KALMARY | STYNKI
PODAWANE Z MIZERIA Z OGORKOW
| RZODKIEWEK




MARYSIA
PRZYBYSZEWSKA

“Iinherited my passion for the culinary art from my
family. I grew up in a home where the kitchen was
the most important room of all. At times I have the
impression that the kitchen stove is on day and night
there. My mother is forever discovering new flavours
and experimenting with new ingredients. It was
thanks to her, and also to my aunt and grandmother
— whose pierogi are unrivalled - that I developed this
consuming passion for cooking.

For many years [ was a vegetarian (but today my

diet also includes fish), and it was in harmony with
the precepts of that cuisine that I prepared dishes
for the breakfasts I organized in a number of cafes
and restaurants of Warsaw. I love the moment when
people sit down at the table, pass food from one to
another, and discuss what they like.

I am a photographer by profession, but when a few
years ago my friends asked me to run a kitchen in

a bistrot they were just starting up, I immediately
agreed. I realized that it was going to be hard work,
yet nothing could have pleased me more. I recently
went through a 3 % month training course at
Copenhagen’s Noma restaurant, and this proved to be
one of the most significant experiences I've ever had.
In the kitchen I give prime importance to vegetables,
and what grows wild. I think that a return to the
woods and to long-forgotten plants allows us to turn
over a new leaf in the field of cookery, and also gives
us the chance to eschew artificial and unhealthy
ingredients. I love using traditional recipes, handed
down from generation to generation. I always keep

a notebook by my side which is chock-full of notes
taken by my grandmother and her friends. This is the

most precious cookbook I have.”

»Pasje gotowania wyniostam z domu, w ktérym
najwazniejszym miejscem zawsze byla kuchnia.
Czasem mi sie wydaje, ze cztery palniki pracuja

tam na okraglo. Mama wciaz odkrywa nowe smaki,
testuje nowe produkty. To wlasnie ona, wraz z moja
babcia i ciocia, ktérej pierogi i konfitury nie maja
sobie réwnych, sprawity, ze gotowanie stato sie moja
mitoscia absolutna.

Przez wiele lat bytam wegetarianka (dzi$ w mojej
diecie s3 obecne ryby) i w ten sposéb karmitam
réwniez ludzi na organizowanych przeze mnie
$niadaniach w kilku warszawskich kawiarniach

i restauracjach. Uwielbiam moment, gdy wszyscy
siedzg razem przy stole, podaja sobie jedzenie

i rozmawiaja o tym, co im smakuje.

Z zawodu jestem fotografem, ale gdy kilka lat

temu znajomi zaproponowali mi poprowadzenie
kuchni w nowo otwieranym bistro, natychmiast

sie zgodzitam. Zdawatam sobie sprawe, ze jest to
ciezka, fizyczna praca, a jednak wiedzialam, ze nic
nie bedzie sprawialo mi wiekszej przyjemnosci.
Niedawno wrdécitam z trzyipétmiesiecznego

stazu w kopenhaskiej Nomie i to byto jedno

z najciekawszych doswiadczert w moim zyciu.

W kuchni stawiam na warzywa i dziko rosnace ziota.
Uwazam, ze powr6t do lasu i dawno zapomnianych
roslin jest przetomem w gotowaniu i szansa

na pozbycie sie z kuchni sztucznych i niezdrowych
sktadnikéw. Lubie korzystac z tradycyjnych receptur
przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Jestem
w posiadaniu zeszytu pelnego notatek mojej babci i jej
przyjaciétek — jest to dla mnie najcenniejsza ksiazka

kucharska”.
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MARYSIA PRZYBYSZEWSKA

VEGETABLE BROTH AND
DUMPLINGS STUFFED WITH
CHANTERELLE MUSHROOMS

AND MAZURIANO CHEESE

@&

For the broth: — pinch of salt
— 3-4 carrots — 100 ml boiling water
— 2 parsley roots — 15 g butter

— Y% celery root

— 2 leeks (white parts) For the mushroom stuffing:

— g few sprigs rosemary ~ — 200 g fresh or frozen
— 2-3 cloves of garlic chanterelle mushrooms
— 1 onion — 2 shallots

— salt and pepper to taste  — 2 tablespoons butter

— 2 tablespoons olive 0il ~ — 3 tablespoons grated

Mazuriano sheep cheese,

Dough for the uszka: or any other sheep cheese
— 150 g type 450 pasta ~ — salt and pepper
flour

Clean the vegetables, cut in half and place in an oven
dish. Add the rosemary sprigs and garlic. Pour over
the oil and add pepper. Bake in a preheated oven at
240°C for about 35 minutes. Put the vegetables in
apot and add 2 1 water. Boil for 1 %-2 hours

(the longer you cook, the better) with a tablespoon
of olive oil. Drain broth through a sieve. Add extra
water, to have 2 1 of liquid.

Prepare the uszka: sieve flour and salt. Mix the butter
with boiling water and add gradually to the flour.
Place dough on a pastry board and knead thoroughly,
adding more flour as required. The dough should be
soft and easy to roll out.

Prepare the stuffing: sauté the chopped mushrooms
with the chopped shallots till golden, remove from
fire, mix with the cheese and add salt and pepper.
Sprinkle the dough with flour and roll out with

a rolling pin until you have a thin sheet.

With a 4 cm wide mould cut out rounds and on each
put half a teaspoon of stuffing. Now seal by glueing
the edges together, and shape the uszka. Boil for
1-2 minutes in salted boiling water. Serve with the

hot broth.

BULION WARZYWNY
Z USZKAMI
NADZIEWANYMI KURKAMI
| OWCZYM SEREM

& ®

Bulion: — 100 ml wrzgcej wody
— 3-4 marchewki — 15 gmasta

— 2 pietruszki

— Y korzenia selera Farsz grzybowy:

— 2 pory (biate czesci) — 200 g swiezych

— kilka gatgzek rozmarynu  lub mrozonych kurek
— 2-3 zgbki czosnku — 2 szalotki

— 1 cebula — 2 tyzki masta

— s6l i pieprz do smaku — 3 lyzki startego sera

— 2 lyzki oliwy mazuriano lub pecorino

— 561, pieprz
Ciasto na uszka:
— 150 g mgki (typ 450)
— szczypta soli

Warzywa myjemy, kroimy na p6t i uktadamy

w zaroodpornym naczyniu. Dodajemy rozmaryn

i czosnek. Polewamy oliwa, posypujemy sola i pieprzem.
Pieczemy okoto 35 minut w 240°C, nastepnie
wrzucamy do garnka i zalewamy 2 1 wody. Gotujemy
1,5-2 godziny (im dtuzej, tym lepiej) z dodatkiem tyzki
dobrej oliwy. Bulion przecedzamy na drobnym sicie,
dopelniamy goraca woda, aby uzyskac 2 1 ptynu.
Przygotowujemy ciasto: make przesiewamy z sola.
Maslo mieszamy z wrzaca woda i dodajemy stopniowo
do maki. Przektadamy ciasto na stolnice i energicznie
zagniatamy, podsypujac maka (ma by¢ miekkie

i powinno sie tatwo watkowac).

Robimy farsz: posiekane kurki podsmazamy na patelni
z pokrojonymi w drobna kostke szalotkami, a gdy lekko
sie zrumienia, zdejmujemy z ognia, mieszamy z serem
mazuriano i doprawiamy do smaku sola i pieprzem.
Ciasto podsypujemy maka i cienko watkujemy. Foremka
o $rednicy okoto 4 cm wykrawamy kétka i na kazde
nakladamy % lyzeczki farszu. Nastepnie sktadamy
kotka i zlepiamy brzegi. Skrajne konice taczymy ze soba,
tworzac uszka. Gotujemy je 1-2 minuty w osolonej

wodzie. Podajemy z goracym bulionem.
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LENIWE DUMPLINGS
WITH GARLIC
AND SAGE-FLAVOURED
BROWN BUTTER

@&

For the Leniwe:

— 450 g white quark cheese
— 3-4 eggs

— 200 g flour

— 30 g butter

— salt to taste

Brown butter
— 200 g butter
— a few sage leaves

— 2 cloves garlic

Combine the quark cheese with the eggs and butter,
and season to taste with salt. Place on a pastry board,
pour the flour over it. Knead and make thin oblong
shapes with the dough, which should be a little sticky.
Cut into pieces and cook in boiling salted water.

Heat the butter in a pan, preferably a clear-bottomed
pan, so that you can watch the cooking process.
When the butter is a golden brown in colour, add the
garlic and the sage leaves and immediately pour off
into a cold bowl.

Drain the Leniwe, and serve them doused in the

flavoured brown butter.

WYTRAWNE LENIWE
Z PALONYM
MAStEM CZOSNKOWO-
-SZAtWIOWYM

@®

Leniwe:

— 450 g twarogu
— 3-4 jajka

— 200 g mgki
— 30 g masta

— sl do smaku

Palone masto:

— 200 g masta

— kilka listkow szatwii
— 2 zgbki czosnku

Twardg mieszamy z jajkami i mastem, doprawiamy
sola do smaku. Mase wyktadamy na stolnice

i podsypujemy maka. Formujemy wateczki,

ktére powinny by¢ lekko kleiste, kroimy na mate
kawatki i wrzucamy na gotujaca sie osolong wode.
Masto rozgrzewamy na patelni, najlepiej z jasnym
dnem, aby kontrolowa¢ proces palenia. Gdy uzyska
zlotobrazowy kolor, dodajemy czosnek oraz szatwie
i od razu przelewamy do zimnego naczynia.

Leniwe odcedzamy z wody. Polewamy goragcym

mastem.
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MARYSIA PRZYBYSZEWSKA

BAKED COD
WITH THYME-FLAVOURED
PUMPKIN PUREE

DORSZ ZAPIEKANY
POD PUREE DYNIOWO-
-TYMIANKOWYM

O

— 500 g codfish fillets
— rapeseed or camelina oil for frying

Purée

— 2 small Naples squashes

— 1 packet of ricotta cheese

— 3 tablespoons butter

— a few sprigs thyme

— 6 tablespoons grated parmesan cheese

Season the codfish fillets with salt and pepper, sauté
in a little oil for about 3 minutes on both sides, then
place them side by side in an oven dish.

Cook the squashes for approx. 10 minutes, until

tender, drain and squash them with a meat

— 500 g dorsza

— olej rzepakowy lub rydzowy do smazenia

Purée:

— 2 male dynie pizmowe

— 1 opakowanie serka ricotta
— 3 tyzki masta

— kilka todyzek tymianku

— 6 lyzek parmezanu

Filety z dorsza posypujemy sola i pieprzem,
obsmazamy okoto 3 minut z kazdej strony
na niewielkiej ilosci oleju, uktadamy ciasno
w naczyniu do zapiekania.

Dynie gotujemy okoto 10 minut, az stang sie

tenderizer. Add a few tablespoons ricotta and butter, miekkie, odcedzamy i ubijamy ttuczkiem, dodajac

alternating between the two, and then the thyme na przemian po tyzce ricotty i masta, a takze listki
leaves. Now add half of the grated parmesan. tymianku. Na koniec dodajemy potowe parmezanu
Mix well. Spoon the purée on the browned codfish ijeszcze raz dokladnie mieszamy przygotowane
fillets, sprinkle the remaining parmesan over them, purée. Wyktadamy je na usmazone filety z dorsza,
and bake in the oven at 200°C for 20 minutes. posypujemy reszta sera. Zapiekamy potrawe okoto

20 minut w piekarniku nagrzanym do 200°C.
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MARYSIA PRZYBYSZEWSKA

PROZIAKI BREADS
WITH BOLETUS
MUSHROOM SAUCE

PROZIAK]
NA DROZDZACH Z SOSEM
7 BOROWIKOW

Q@

— 400 g flour

— 50 g yeast

—1legg

— 150 ml milk

— a pinch of salt

— 1 teaspoon sugar

— 200 g dry boletus mushrooms
— 150 ml double cream

— 1 red onion

— 1 tablespoon balsamic vinegar

— parsley leaves

Crumble the yeast with the sugar and let it rest while
it gets activated. Heat the milk to room temperature.
In a bowl place the flour, yeast, eggs, milk and salt.
Knead this dough and let it rise. Then pull off a piece
at a time and shape into small round breads.

Place the breads on a dry oven dish, and bake

at 200°C for 5-10 minutes, turning them when
necessary.

Soak the mushrooms in hot water for 5-10 minutes,
then blend. In a small pan sauté the red onion

with one tablespoon balsamic vinegar. Add the
mushrooms, salt and pepper to taste, and sprinkle
with parsley. Serve the hot proziaki breads together

with the sauce.

— 400 g mgki

— 50 g drozdzy

— 1 jajko

— 150 ml mleka

— szczypta soli

— 1 tyzeczka cukru

— 200 g suszonych borowikéw
— 150 ml gestej $mietany

— 1 czerwona cebula

— 1 tyzka octu balsamicznego

— natka pietruszki do posypania

Drozdze rozcieramy z cukrem i odstawiamy,

aby ,ruszyly”. Mleko podgrzewamy do temperatury
pokojowej. Do naczynia wsypujemy make, dodajemy
drozdze, jajko, mleko i sél. Wyrabiamy ciasto

i odstawiamy do wyroéniecia, a nastepnie odrywamy
po kawatku i formujemy mate placki. Uktadamy je
na suchej blasze, pieczemy 5-10 minut w piekarniku
nagrzanym do 200°C, po czym odwracamy na druga
strone.

Borowiki moczymy w goracej wodzie (5-10 minut)
iblendujemy. W rondelku szklimy czerwona cebule

z tyzka octu balsamicznego. Dodajemy grzyby, sél

i pieprz do smaku oraz $mietane. Sos przekladamy
do matej miski, posypujemy drobno posiekana

pietruszka i podajemy z goracymi proziakami.
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WHITE COUNTRY BREAD
CROSTINI WITH RANCID
WHITE CHEESE AND
COWBERRY JAM

®@

— 400 g white quark cheese
— 2 tablespoons butter

— a few slices white country bread

For the jam:
— 750 g cowberries

— 1 cup sugar

Crumble the cheese and let it rest for a few days at
room temperature until it goes off - i.e., it is light
yellow and slimy, and gives off an intense aroma.

Fry this cheese in butter. It will melt immediately and
the strong odour will disappear. You can add caraway
seeds, or any other herb you like.

Put the cowberries in a pan, cover with a layer of
sugar, and simmer for 10 minutes, stirring gently.
Toast the slices of white bread in the oven. Serve with
the hot cheese and the jam.

Put the remaining jam in jars and pasteurize for

approx. 20 minutes.

CROSTINI Z BIALEGO
WIEJSKIEGO CHLEBA
ZE ZGLIWIALYM SEREM
| KONFITURA Z BOROWEK

@

— 400 g biatego twarogu
— 2 lyzki masta
— kilka kromek biafego wiejskiego chleba

Konfitura:
— 750 g czerwonych boréwek lesnych
— 1 szklanka cukru

Twarég kruszymy i pozostawiamy na kilka dni

w temperaturze pokojowej, by zgliwial, czyli lekko
zz6tkl i stal sie mazisty, a takze zaczal wydziela¢
intensywny zapach. Zgliwialy ser smazymy

na masle (topi sie btyskawicznie, a intensywny zapach
ustepuje). Mozemy doda¢ do smaku kminek

lub dowolne ziota.

Boréwki wrzucamy do garnka, zasypujemy cukrem
i dusimy okoto 10 minut, delikatnie mieszajac.
Krombki biatego chleba podpiekamy w piekarniku.
Podajemy z goracym serem i konfitura.

Reszte konfitury przektadamy do stoikéw

i pasteryzujemy okoto 20 minut.
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MARYSIA PRZYBYSZEWSKA

BAKED BEETROOT
SALAD WITH BALSAMIC
VINEGAR
AND STRAWBERRIES

©0¢

— 4-5 large beetroots

— 300 g strawberries

— 3 tablespoons balsamic vinegar
— 2 tablespoons maple syrup

— salt and pepper to taste

— olive oil

— a few rucola and lettuce leaves

— pine nuts to garnish

Cut the beetroots into sections and place them in

a bowl. Mix the balsamic vinegar with the maple
syrup, salt, pepper and two tablespoons olive oil.
Soak the beetroots in this mixture, then place them
on a baking dish and bake at 240°C for about one
hour. Cut the strawberries and put them in the bowl
where you soaked the beetroots. When the beetroots
are done, mix them with the strawberries and
arrange them on a bed of rucola and lettuce leaves,
then sprinkle with olive oil. Garnish the salad with

the pine nuts.

SALATKA Z BURAKOW
PIECZONYCH W OCCIE
BALSAMICZNYM
Z TRUSKAWKAMI

@®

— 4-5 duzych burakéw

— 300 g truskawek

— 3 tyzki octu balsamicznego
— 2 tyzki syropu klonowego
— sdl i pieprz do smaku

— oliwa z oliwek

— kilka lisci rukoli i sataty

— orzeszki pinii do posypania

Buraki kroimy na ¢wiartki i wktadamy do miski. Ocet
balsamiczny mieszamy z syropem klonowym, sola,

pieprzem i dwiema tyzkami oliwy. Macerujemy w nim
buraki, a nastepnie ukltadamy na blasze i pieczemy

okoto godziny w 240°C. Truskawki kroimy, wrzucamy
do miski po burakach. Gdy te sie upieka, mieszamy je
z truskawkami i uktadamy na skropionej oliwa rukoli

i satacie. Posypujemy orzeszkami pinii.
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MARYSIA PRZYBYSZEWSKA

AUBERGINE CAPONATA STEW
WITH SQUASHES, HEIRLOOM
TOMATOES AND WALNUTS

CAPONATA Z KABACZKIEM,
POMIDORAMI MALINOWYMI
| ORZECHAMI WELOSKIMI

GOQ@

— 2 qubergines

— 3—4 shallots

— 2-3 cloves garlic

— 6 heirloom tomatoes, or similar

— 1 medium round squash, or substitute one zucchini
— 1 handful walnuts

— 1 handful large caper fruits and black olives

— oregano leaves

— olive oil

— salt and pepper to taste

—1 teaspoon cane sugar

Dice the vegetables and sauté in olive oil. Start with
the aubergines, then add the garlic and shallots, the
caper fruits and olives, and finally the squash and
the walnuts. Simmer. When some of the water has
evaporated, add the tomatoes and oregano leaves,
salt, pepper and sugar to taste. Allow to stew for

10 minutes. Serve with focaccia bread.

— 2 baktazany

— 3-4 szalotki

— 2-3 zqbki czosnku

— 6 duzych malinowych pomidoréw

— 1 $redni kabaczek lub cukinia

— gars¢ blanszowanych orzechéw wloskich

— garsé duzych kaparéw z ogonkami i czarnych oliwek
— listki oregano

— oliwa

— sdl i pieprz do smaku

— tyzeczka brgzowego cukru

Warzywa kroimy w kostke, smazymy na oliwie;
zaczynamy od baklazana, nastepnie dodajemy
czosnek i szalotke, kapary i oliwki oraz kabaczek

i orzechy. Gdy woda, ktora sie wydzieli, troche
odparuje, dodajemy pomidory oraz listki oregano, s6l,
pieprz i cukier do smaku. Dusimy 10 minut. Podajemy

z crostini lub focaccia.

99



MARYSIA PRZYBYSZEWSKA

CRISP FRIED SQUID AND SMELT
SERVED WITH A CUCUMBER
AND RADISH SALAD

CHRUPIACE KALMARY | STYNK]
PODAWANE Z MIZERIA
7 OCGORKOW | RZODKIEWEK

@@

— 300 g squid, cleaned and sliced into rounds
— 300 g smelt or herring
— flour to fry the fish

— flakes of salt

— pepper

— oil for frying

— 2 cucumbers

— 6 radishes

— 200 ml double cream

— 1 teaspoon wine vinegar
— salt and pepper to taste
—dill

— lemon

Season the squid and smelt or herring with salt and
pepper, coat in flour and fry in boiling oil for

3-4 minutes, on both sides. Now place on kitchen
paper to dry off.

Grate the cucumbers and radishes with a mandoline
grater®, season with salt, pepper and vinegar, and mix
with the thick cream and chopped dill.

Serve this salad with the fried squid and smelt

garnished with lemon sections.

* Kitchen utensil for slicing and shredding vegetables

— 300 g oczyszczonych i pokrojonych w krqzki kalmaréw
— 300 g stynek lub sledzi
— mgka do obtaczania

— platki soli

— pieprz

— oliwa do smazenia

— 2 zielone ogdrki

— 6 czerwonych rzodkiewek
— 200 ml $mietany 36%

— 1 tyzeczka octu winnego
— sdl i pieprz do smaku

— koper

— cytryna

Kalmary i stynki (lub sledzie) posypujemy sola

i pieprzem, obtaczamy w mace, smazymy na goracej
oliwie 3-4 minuty z obu stron, wykladamy na papier,
zeby wchional nadmiar tluszczu.

Ogorki i rzodkiewki $cieramy na mandolinie®,
doprawiamy sola, pieprzem i octem, mieszamy

z gesta $mietana i posiekanym koperkiem. Podajemy
z kalmarami i stynkami ($ledziami) oraz z czastkami

cytryny.

* Urzadzenie do cienkiego krojenia warzyw.
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oscypek smoked sheep's milk cheese | oscypki

chtopczyk cheese from Stupsk | stupski chtopczyk

quark cheese | twardg

bryndza sheep’s milk cheese | bryndza

redykotka cheese | redykotki

POLISH FOOD PRODUCTS
POLSKIE PRODUKTY

DAIRY
PRODUCTS

A piece of quark cheese, sampled with lime blossom
honey or sharp radishes, reminds us of breakfast

when we were kids — a commodity which cannot be
exported. Without this cheese you can’t make pierogi,
gzik for potatoes, or the traditional Easter Pascha, and
not even the renowned Wielkopolska cheese, which

in recent years has also made it onto the list of PGI
(Protected Geographical Indications) products. Quark
cheese is only one transformation milk undergoes
before reaching the kitchens. A curiosity, especially for
Europeans of the southern countries, is sour milk and
buttermilk, which is a by-product of butter and makes
a refreshing drink on hot days. Although Poland isn’t
as famous for its cheeses as France and Italy, some have
been singled out for their excellence. Let’s mention
two sheep’s milk cheeses from the region of Podhale:
bryndza and oscypek. Podhale bryndza, the first to
reach the UE list of PDO (Protected Designation of
Origin) products, is a soft creamy, off-white cheese.

It’s salty and has a strong flavour, because the sheep
graze on mountain pastures. Bryndza connoisseurs say
the best flavoured cheeses are produced in September.
After heating the milk, rennet is added. Once the curd
has separated from the whey, it is processed by hand
and placed on mats to drain off. This cheese is matured
for up to 20 days, and is called bundz. Crumbled bundz
is used to make bryndza. Oscypek is a smoked cheese,
also produced from sheep’s milk (sometimes with
cow’s milk), but only from May to September. The curd
that’s collected after the whey has run off is shaped by
hand like a spool, then moistened in salted water and
allowed to rest in the attics of the mountain houses
Finally, the cheeses are cold-smoked to preserve them —
oscypek cheeses will keep for months. Redykotka, made
with cow’s milk, is treated in a similar fashion. In a not
distant future, perhaps, Polish cheeses will also receive
recognition abroad. In Poland today small cottage
industry dairies are coming up again, which produce
cheese made with traditional methods using rennet.
Amongst these are the korycinski cheese, traditionally
produced in the Podlasie region, or the chtopczyk from

Stupsk, which tastes like French camembert.

MLEKO
| NABIAL

Kawalek biatego, stodkiego twarogu, czy to z odrobing
lipowego miodu, czy ze szczypiaca jezyk rzodkiewka,
przywodzi na my$l smak $niadan z dziecinstwa,
niemalze nie do odnalezienia poza granicami Polski.
Bez twarogu trudno o dobry farsz do pierogéw, gzik
do ziemniakéw czy tradycyjna wielkanocna pasche,

a takze o wielkopolski przysmak - smazony ser,

ktéry od kilku lat znajduje sie na liscie produktéw

o Chronionym Oznaczeniu Geograficznym. Twardg
jest tylko jedna z wielu form, w jakich mleko pojawia
sie w polskich kulinariach. Ciekawostka moga by¢
fermentowane napoje mleczne, na przyklad zsiadle
mleko czy otrzymywana podczas produkeji masta
maslanka, przynoszace orzeZwienie w gorace dni.
Cho¢ Polska nie stynie z seréw, kilka z nich zostato
dostrzezonych, miedzy innymi wytwarzane na Podhalu
sery z mleka owczego — bryndza i oscypek. Bryndza,
ktora jako pierwszy polski produkt zostata wpisana

do unijnego rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia,
jest miekkim serem o bialokremowej barwie. Ma stony,
pikantny smak, ktéry zalezy od tego, co jedza owce

na gorskich halach - koneserzy twierdza, ze najlepsza
jest wrze$niowa. Po podgrzaniu mleka zaprawia sie je
podpuszczka, a gdy masa serowa oddzieli sie

od serwatki, jest wybierana, recznie ugniatana
iukladana na plachtach ptétna do odciekniecia.
Uformowany ser dojrzewa kilka do kilkunastu dni
inazywa sie bundzem. Z rozdrobnionego, wymieszanego
z sola bundzu powstaje bryndza. Oscypek to z kolei ser
wedzony, takze wytwarzany z owczego mleka

(czasem z nieznacznym dodatkiem krowiego),

ale tylko od maja do wrzesnia. Wybrana z serwatki
masa twarogowa, recznie formowana we wrzeciono,
jest moczona w solance, a nastepnie odktadana pod
dachem goéralskich bacéwek. Tam wedzi sie w zimnym
dymie, ktéry konserwuje oscypki. W podobny sposéb
powstaje redykotka — ser z mleka krowiego.

W Polsce od kilku lat odradza sie zagrodowe
serowarstwo i powstajg mate manufaktury
wytwarzajace sery tradycyjnymi metodami,

na przyktad ser korycinski czy stupski chtopczyk

- serek przypominajacy francuski camembert.
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GRZEGORZ t APANOWSKI

REDYKOtKA CHEESE
STEWED IN BUTTER WITH SMOKED
YOGHURT, ROMAINE LETTUCE AND

NADWISLANKA CHERRY JAM

HERRING WITH £t ACKO APPLE,
FENNEL ROOT AND CAMELINA OIL

BACON OR ZtOTNICKA PORK CHEEKS
WITH BAKED CELERY
ROOT PUREE

GOOSE TARTARE WITH PICKLED CARROTS,

NADWISLANKA CHERRY JAM
AND THYME

STEAMED BREAD ROLLS
WITH SLOW-COOKED BEEF
AND RAW CUCUMBERS

BRYNDZA CHEESE TARTLETS SERVED
WITH A SALAD OF SPINACH LEAVES
AND OVEN-ROASTED WALNUTS

OXTONGUE AND BABY
BEETROOTS

SPICED PLUMES
CRUMBLE

REDYKOtKI DUSZONE NA MASLE
Z WEDZONYM JOGURTEM, SALATA
RZYMSKA | KONFITURA Z WISNI
NADWISLANSKICH

SLEDZ Z JABLKIEM £ ACKIM, KOPREM
WHOSKIM | OLEJEM RYDZOWYM

BOCZEK LUB POLICZKI
SWINI ZLOTNICKIEJ Z PUREE
7Z PIECZONEGO SELERA

TATAR Z GES| Z PIKLOWANA MARCHWIA,
KONFITURA Z WISNI NADWISLANSKIEJ
| TYMIANKIEM

BULECZKI NA PARZE Z WOLNO
GOTOWANA WOLOWINA | SWIEZYM
OGORKIEM

TARTINKI Z BRYNDZA | SALATKA
ZE SZPINAKU Z PIECZONYMI
ORZECHAMI

OZOR WOLOWY
Z MLODYMI BURAKAMI

KORZENNE SLIWKI
POD MASLANA KRUSZONKA




OGRZEGORZ
t APANOW SKI

“Cooking is like a trip you take every day, encouraging
you to explore new and unknown territories. In

the kitchen I love infinity. Every ingredient, every
technique, every recipe has its own story, can be
interpreted in a thousand ways and offers us different
ways of seeking the ideal.

I like Polish cooking and Polish produce, but I like just
as much to reproduce the flavours I have encountered
during my travels to near and faraway places.
Seasonal and local produce, as well as ecology and
tradition are all important for me, even though I will
fail tradition at times. I believe in the ratio 80:20.
Seasonal and local produce account for the 80%, while
I leave the remaining 20% to move as I choose. This

is how such dishes as beetroots and citrus fruits are
born, as well as lamb flavoured with cumin, and raw
sweet herring with soya sauce.

In the kitchen I use ingredients that have an intense,
concentrated flavour. I want them to stand out.

And I always need a counterpoint. The heaviness of
meat roasted in the oven needs a breath of fresh air,
whereas the lightness of fresh leaves requires a sour
dressing, while the delicate flavour of a creamy purée
needs something crisp beside it. This is how I cook.
And this is just what I like.”

Grzegorz has gained experience in more than ten
restaurants, learning from the best Polish chefs.

He brings his skills to a number of tv programs. In
recent years he’s started a company of his own, which
organizes presentations and workshops. He has also
established a foundation named School On A Fork,
which promotes culinary education, and also belongs

to Warsaw’s Slow Food Youth Association.

»Kuchnia jest jak podr6z zachecajaca kazdego dnia
do poznawania nowych, nieznanych terenéw. Kocham
jej nieskonczonos¢. Kazdy produkt, kazda technika,
kazda receptura maja swoja historie, dziesiatki
interpretacji i mozliwosci poszukiwania ideatu.
Lubie polska kuchnie i polskie produkty, ale lubie

tez odtwarza¢ smaki z blizszych i dalszych podrézy.
Przemawia do mnie idea sezonowoéci i lokalnoéci,
ekologicznych surowcéw i dbania o tradycje, jednak
nie trzymam sie jej $cisle. Stosuje proporcje 80:20

- 80% produktéw lokalnych i sezonowych i 20%
pola manewru. Tak powstaja buraki z cytrusami,
jagniecina z kminem rzymskim czy surowy stodki
$ledz z sosem sojowym.

W kuchni uzywam produktéw o skoncentrowanym

i intensywnym smaku. Lubie wyrazistos¢. Potrzebuje
kontrapunktu. Ciezkie pieczone mieso wymaga
oddechu, lekkosci $wiezych lisci i kwasnego dressingu,
a delikatne kremowe purée czego$ chrupkiego.

Tak gotuje. To lubie”.

Grzegorz zdobywat doswiadczenie w kilkunastu
restauracjach, u najlepszych polskich szeféw kuchni.
Wspolpracuje ze stacjami telewizyjnymi. Od kilku
lat prowadzi wtasna firme kulinarna, a w jej ramach
organizuje miedzy innymi warsztaty i pokazy.
Zalozyt fundacje Szkota na Widelcu, ktdra dziata

na rzecz promocji edukacji kulinarnej, jak réwniez

stowarzyszenie Slow Food Youth Warszawa.
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GRZEGORZ t APANOWSKI

REDYKOtLKA CHEESE
STEWED INBUTTER WITH
SMOKED YOGHURT, ROMAINE
LETTUCE AND NADWISLANKA
CHERRY JAM

@&

— 4 Redykotka cheeses

— 100 g yoghurt

— 2 tablespoons Nadwislanka cherry jam

— 50 g butter

— four large leaves of romaine lettuce

— 2 tablespoons oven-roasted hazelnuts

— salt and pepper to taste

— any sort of edible flowers to garnish

— a few chervil leaves and other wild herbs, such as

chickweed and wood sorrel to garnish

To smoke the yoghurt you will need a large pan.

Fill the pan with twigs or hay and light. When the fire
goes out, but the pan is still full of smoke, cover the
mouth with a sieve or colander and on this place a tin
bowl with the yoghurt in it.

Seal with aluminum foil for approx. 15 minutes.

The yoghurt will develop an aroma of smoke.

Sauté the cheeses in 25 g butter on a slow flame, until
the inside melts. Wash and dry the salad.

Heat the rest of the butter in a pan and sauté the
salad for about 45 seconds. Season with salt.

Now cut the Redykotka cheeses in half and place on
individual serving dishes. Next to the cheeses put the
salad leaves, the cherry jam and the smoked yoghurt.
Sprinkle with the roasted and halved hazelnuts.

Decorate with herbs.

REDYKOLKI DUSZONE
NA MASLE Z WEDZONYM
JOGURTEM, SALATA RZYMSKA
| KONFITURA Z WISNI
NADWISLANSKICH

@®

— 4 redykotki lub mate oscypki

— 100 gjogurtu

— 2 tyzki konfitury z wisni nadwislariskich
— 50 g masta

— 4 duze liscie sataty rzymskiej

— 2 lyzki pieczonych orzechéw laskowych
— sdli pieprz do smaku

— kilka listkéw trybuli i nieco dzikich zidt,

np. gwiazdnicy i szczawiku zajeczego do dekoracji

Do uwedzenia jogurtu bedzie potrzebny duzy

garnek, do ktérego wktadamy drewno lub siano i je
podpalamy. Kiedy ptomien zgasnie, ale dym nadal
bedzie sie unosil, opieramy na garnku sitko

lub durszlak i ustawiamy na nim blaszana miseczke

z jogurtem. Wszystko razem szczelnie zakrywamy
foliag aluminiows. Wedzimy okoto 15 minut.

Jogurt bedzie mie¢ potem dymny aromat.

Redykotki smazymy na 25 g masta na wolnym ogniu,
az stang sie w srodku plynne. Myjemy i osuszamy
salate. Rozgrzewamy na patelni pozostala cze$¢ masta
i smazymy satate okoto 45 sekund. Doprawiamy sola.
Przekrojone wzdtuz oscypki ukladamy na talerzu.
Obok nakladamy salate, konfiture z wiéni i wedzony
jogurt. Obsypujemy poléwkami pieczonych orzechéw.

Dekorujemy zebranymi ziotami.
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GRZEGORZ t APANOWSKI

HERRING WITH t ACKO APPLE,
FENNEL ROOT
AND CAMELINA OIL

@&

— 200 g good quality herring in brine
— 200 ml fresh apple juice

— 1 Lgcko apple

— 1 fennel root

— 3—4 purple potatoes

— % teaspoon cinnamon

— Y teaspoon dry powdered ginger
— 74 teaspoon nutmeg

— % teaspoon clove powder

— 75 ml camelina oil

— 1 tablespoon honey

— juice of 1 lemon

— 1 large red onion

— 100 ml vinegar

— 100 ml water

— 4 tablespoons sugar

— % bunch chives

Remove the herring from the brine. Dry. Put in a bowl
and pour over the apple juice. Chill the herring in

the refrigerator for at least 3-4 hours, or even up to
12 hours, so that it tempers well.

Peel the potatoes and boil them in salted water.
Remove from the pan and allow to cool.

Cut the fennel root in 4 wedges, and then into thin
slices. Put them in iced water to make them crisp.
Using a mandoline slicer slice the onion in rings,
blanch these in boiling salted water, and immediately
plunge in water with ice cubes. Mix the vinegar, water
and sugar and put on the boil. Pour this marinade
over the onion and allow to rest for

30 minutes. Thinly slice the apple and place it in water
with ice cubes. Mix the camelina oil with the spices,
the lemon juice and the honey.

Lift the herring out of the apple juice and dry with
kitchen paper. Cut in small lumps.

Place the potatoes and herring on individual serving
bowls. Spread the fennel root slices, onion and thinly
sliced apple on top. Finally, sprinkle with the spiced
oil and finely chopped chives.

SLEDZ Z JABLKIEM £ ACKIM,
KOPREM WLOSKIM | OLEJEM
RYDZOWYM

Q®

— 200 g dobrego sledzia w zalewie octowej
— 200 ml swiezego soku jabtkowego
— 1 jabtko tgckie

— 1 koper wloski

— 34 fioletowe ziemniaki

— Y% tyzeczki cynamonu

— % tyzeczki imbiru

— "% tyzeczki gatki muszkatotowej
— % tyzeczki gozdzikéw

— 75 ml oleju rydzowego

— 1 tyzka miodu

— sok z 1 cytryny

— 1 duza cebula

— 100 ml octu

— 100 ml wody

— 4 tyzki cukru

— Y% peczka szczypioru

Sledzie wyjmujemy z zalewy, osuszamy, przektadamy
do pojemnika i zalewamy sokiem jabtkowym.
Wktadamy do lodéwki na co najmniej 3-4 godziny,

a najlepiej na dtuzej, do 12 godzin, aby sie dobrze
zamarynowaly. Fioletowe ziemniaki obieramy

i gotujemy w osolonym wrzatku. Studzimy.

Koper wloski kroimy na éwiartki, a nastepnie

w cieniutkie plasterki. Wktadamy je do wody z lodem,
aby staly sie chrupiace. Cebule kroimy w krazki

na mandolinie i blanszujemy w osolonym wrzatku,
po czym od razu przektadamy do wody z lodem.
Mieszamy ocet z woda i cukrem, gotujemy i do tak
przygotowanej zalewy wktadamy na 30 minut cebule.
Jabtko kroimy w cieniutkie paseczki i wktadamy

do wody z lodem. Olej rydzowy mieszamy z korzennymi
przyprawami, sokiem z cytryny i miodem.

Sledzie wyjmujemy z soku i osuszamy na reczniku
papierowym. Kroimy na kawatki wielkosci kesa.

Na talerzach ukladamy ziemniaki, $ledzie, a na nich
plastry kopru wloskiego, cebule i paseczki jabtek.
Obficie skrapiamy potrawe olejem korzennym

i posypujemy posiekanym szczypiorem.
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BACON OR ZtOTNICKA

PORK CHEEKS WITH BAKED

CELERY ROOT PUREE

— 1 kg bacon or ztotnicka pork cheeks
— 2 onions

— 1 carrot

— 2 celery stalks

— 250 ml white wine

— Y% fennel root

— one teaspoon dry-roasted coriander seeds
— 200 ml fresh apple juice

— 3 grains allspice

— 2 bay leaves

— 1 apple

— a few leaves marjoram

For the baked celery root purée:
— two small celery roots

— 1 clove garlic

— 100 g butter

— salt to taste

— oil to bake the celery roots

For the red onion jam:

— 3—4 red onions

— 100 red wine

— 80 ml balsamic vinegar

— 2-3 tablespoons cane sugar or honey
— a few tablespoons oil for frying

— salt and pepper to taste

GRZEGORZ t APANOWSKI

BOCZEK LUB POLICZKI

SWINI Zt OTNICKIEJ Z PUREE

Z PIECZONEGO SELERA

DQe

— 1 kg boczku lub policzkéw $wini ztotnickiej
— 2 cebule

— 1 marchew

— 2 todygi selera naciowego

— 250 ml biatego wina

— % kopru wloskiego

— 1 tyzeczka uprazonych ziaren kolendry
— 200 ml swiezego soku jabtkowego

— 3 ziarna ziela angielskiego

— 2 liscie laurowe

— 1 jabtko

— kilka listkéw majeranku

Purée z pieczonego selera:
— 2 male selery

— 1 zgbek czosnku

— 100 g masta

— 56l do smaku

— oliwa do pieczenia

Konfitura z czerwonej cebuli:

— 3—4 czerwone cebule

— 100 ml czerwonego wina

— 80 ml octu balsamicznego

— 2-3 lyzki cukru trzcinowego lub miodu
— kilka tyzek oleju do smazenia

— sdl i pieprz do smaku
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BACON OR ZtOTNICKA PORK CHEEKS WITH BAKED CELERY ROOT PUREE
BOCZEK LUB POLICZKI SWINI ZLOTNICKIEJ Z PUREE Z PIECZONEGO SELERA

Clean the bacon or pork cheeks, brown them in a pan
with the oil, and then put them in a pressure cooker.
Peel the carrot and onion, and dice together with the
celery. Sauté the vegetables in the same pan and add
them to the meat in the pressure cooker. Add the
wine, apple juice and sufficient water to cover. Add
the fennel, coriander seed, allspice and bay leaves.
Bring to a boil, then shut the lid and pressure cook for
45 minutes on a slow fire.

Prepare the purée: peel the celery roots, cut them in
cubes and mix with the crushed garlic, salt and oil.
Bake at 180°C until they are a golden colour. Set aside
some slices for decoration and blend the rest with the
butter.

Prepare the jam: peel the onion and thinly slice it.
Sauté approx. 30 minutes in the oil on a slow fire.
Add the sugar or honey, balsamic vinegar and red
wine. Simmer another few minutes, until the jam
thickens and becomes translucent. Season with salt
and fresh pepper according to your taste.

Lift the bacon out of the pressure cooker, dry, cut

in serving portions and brown in a pan without fat.
Strain the meat broth, and reduce on a slow fire until
it thickens to the consistency of a sauce.

Cut the apple into matchstick strips and place in iced
water to firm them up and make them crisp.

Put the purée on individual serving dishes, add the
bacon slices and onion jam on top. Sprinkle some
sauce over each dish. Decorate with marjoram leaves

and the apple slices.

Boczek lub policzki oczyszczamy, rumienimy na patelni
z rozgrzanym olejem i przekltadamy do szybkowaru.
Marchew oraz cebule obieramy i razem z selerem
naciowym kroimy w duza kostke, podsmazamy na tej
samej patelni i réwniez przekladamy do szybkowaru.
Zalewamy winem, sokiem jabtkowym i dopelniamy
woda, aby wszystkie sktadniki byly zakryte. Dodajemy
koper wloski, ziarna kolendry, ziele angielskie i liscie
laurowe. Doprowadzamy ptyn do wrzenia, po czym
szczelnie zamykamy szybkowar i ustawiamy

na 45 minut na malym ogniu.

Przygotowujemy purée: seler obieramy, kroimy

w kostke i mieszamy z rozgniecionym czosnkiem,
sola i oliwa. Pieczemy w temperaturze 180°C,

az sie przyrumieni. Odkladamy kilka kawatkéw

do dekoracji, a reszte miksujemy z mastem.
Gotujemy konfiture: cebule obieramy i kroimy

w piérka. Smazymy okoto 30 minut na oleju,

na niewielkim ogniu. Dodajemy cukier lub miéd, ocet
balsamiczny i czerwone wino. Dusimy jeszcze kilka
minut, az konfitura zgestnieje i stanie sie szklista.
Doprawiamy do smaku sola i §wiezo mielonym
pieprzem. Wyjmujemy boczek z szybkowaru,
osuszamy, a nastepnie kroimy na porcje i obsmazamy
na suchej patelni. Wywar, w ktérym gotowalo sie
mieso, przecedzamy i odparowujemy na matym ogniu,
az uzyska konsystencje sosu.

Jabtko kroimy na zapatke i wktadamy do wody

z lodem - stanie sie wtedy chrupiace i jedrne.

Na talerze wykladamy najpierw purée, na nim
uktadamy plastry boczku i konfiture z cebuli.
Skrapiamy potrawe sosem. Ozdabiamy listkami

majeranku i paseczkami jablka.
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GRZEGORZ t APANOWSKI

GOOSE TARTARE WITH
PICKLED CARROTS,
NADWISLANKA CHERRY JAM
AND THYME

TATAR Z GESI Z PIKLOWANA,
MARCHWIA, KONFITURA
Z WISNI NADWISLANSKIEJ
| TYMIANKIEM

Q@

— 1 goose breast

— 1 onion

— 1 tablespoon Nadwislanka cherry jam
— 1 black carrot

— 100 ml white wine vinegar

— 100 ml water

— 4 tablespoons sugar

— red pepper

— 1 tablespoon soya sauce

— a few leaves of thyme to decorate

— a sprinkling of olive oil

Remove the skin from the goose breast and brown

it until it’s crisp, all the while removing as much fat
as you can. Now chop the skin and keep it aside for
the garnish. Cut the breast in tiny dice, mix with the
chopped onion, red pepper, and a little chopped raw
fat if required.

Cut the carrots in julienne strips, blanch them in
boiling salted water and immediately transfer to

a bowl with iced water. Prepare a vinegar marinade
by boiling vinegar, sugar and water together. Plunge
the carrots into the marinade for 30 minutes. Arrange
the tartare and jam on individual serving dishes and
place the carrots on top. Sprinkle with the chopped
fried goose skin, thyme leaves, and finally add a dash

of olive oil.

— 1 piers gesi

— 1 cebula

— 1 tyzka konfitury z wisni nadwislariskiej

— 1 fioletowa marchewka

— 100 ml biatego octu winnego

— 100 ml wody

— 4 tyzki cukru

— czerwony pieprz

— 1 tyzka sosu sojowego

— kilka listkéw swiezego tymianku do dekoracji

— oliwa do skropienia

Zdejmujemy z gesiej piersi skore i smazymy ja

na chrupko, pozbywajac sie jak najwiekszej ilosci
tluszczu, po czym drobno siekamy i zachowujemy

do dekoracji. Mieso z piersi kroimy w drobniutka
kosteczke, a nastepnie mieszamy z posiekana

cebula, czerwonym pieprzem i ewentualnie odrobing
surowego posiekanego ttuszczu.

Marchew kroimy na zapatke, blanszujemy w osolonym
wrzatku i natychmiast przekladamy do wody z lodem.
Z octu, cukru i wody gotujemy zalewe, do ktdrej

na 30 minut wrzucamy marchew. Wyktadamy

na talerz tatar, konfiture, a na sam wierzch
marchewke. Posypujemy wysmazona i posiekana

skora, listkami tymianku i skrapiamy oliwa.
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STEAMED BREAD ROLLS
WITH SLOW-COOKED BEEF
AND RAW CUCUMBERS

For the rolls:

— 500 g flour

— Y% teaspoon salt

— 3 tablespoons sugar
— 15 g fresh yeast

— 350 ml heated milk

— 2 tablespoons olive oil

For the beef:

— 0.5 kg beef (brisket, flank or chuck)
— 1 onion

— I carrot

— 2 celery stalks

— a handful button mushrooms

— 1 clove garlic

— 400 ml dry red wine

— 1 bay leaf

— a few sprigs thyme

— 1 teaspoon cinnamon powder
— % teaspoon powdered dry ginger
— Y% teaspoon nutmeg powder

— % teaspoon clove powder

For the cucumber salad:
— 1 cucumber

— salt to taste

— 100 ml vinegar

— 100 ml water

— 4 tablespoons sugar

— Y% bunch fresh coriander leaves

GRZEGORZ t APANOWSKI

BUt ECZKI NA PARZE Z WOLNO
GOTOWANA WOLOWINA
| SWIEZYM OGORKIEM

DQe

Butki:

— 500 g mgki

— Y tyzeczki soli

— 3 tyzki cukru

— 15 g swiezych drozdzy
— 350 ml cieptego mleka
— 2 tyzki oliwy

Wotowina:

— 0,5 kg mostka, taty lub szpondra wotowego
— 1 cebula

— 1 marchew

— 2 galgzki selera naciowego

— garscé pieczarek

— 1 zgbek czosnku

— 400 ml czerwonego wytrawnego wina
— 1 lis¢ laurowy

— kilka gatgzek tymianku

— 1 tyzeczka cynamonu

— Y% tyzeczki imbiru

— Y% lyzeczki gatki muszkatotowej

— Y% lyzeczki gozdzikéw

Salatka z ogdrka:

— 1 ogdrek

— 56l do smaku

— 100 ml octu

— 100 ml wody

— 4 tyzki cukru

— Y% peczka kolendry

STEAMED BREAD ROLLS WITH SLOW-COOKED BEEF AND RAW CUCUMBERS
BULECZKI NA PARZE Z WOLNO GOTOWANA WOLOWINA | SWIEZYM OGORKIEM

Combine the flour and salt, make a well at the centre
and add the sugar and yeast. Then add the milk and
olive oil and knead until you have a smooth, elastic
dough. Put the dough in a bowl lined with olive

oil and allow to rise. When the dough has doubled

in size, divide it into 15 portions and shape into
medium-sized rolls. Place the breads on a tray dusted
with flour and allow to rise for 10-15 minutes.

To steam the breads, use a special steam tray or gauze
placed atop a boiling pot. Now bring the water to

a boil.

Put the breads on the steam tray or gauze, cover and
steam for 10 minutes.

Clean the meat and cut in pieces. Brown in a pan on
high heat. Peel the vegetables, cube to size with the
meat, and add into the pan. Brown all the ingredients
until golden. Add some wine and a little water only if

required. Add the spices and herbs. Stew covered for

approx. 3 hours, or until the meat begins to fall apart.

When it has reached this degree of tenderness, boil
down the sauce until it thickens. Season to taste with
salt and pepper.

Cut the cucumber in longish julienne strips, add

salt generously and allow to drain. Cook the vinegar
with the sugar and water. Keep the cucumber in this
marinade for 10-15 minutes.

Cut the steamed rolls in half, and stuff with the meat.

Serve with the cucumber and chopped coriander.

Make mieszamy z sola, robimy w niej wglebienie,
dodajemy cukier i drozdze, a nastepnie wlewamy mleko
oraz oliwe i wyrabiamy gladkie, elastyczne ciasto.
Przektadamy je do naoliwionej misy i pozostawiamy
do wyroséniecia. Gdy podwoi objetos¢, dzielimy

na 15 czesci i formujemy $redniej wielkosci buteczki.
Uktadamy je na podsypanym maka blacie lub na tacy,
przykrywamy i pozostawiamy na 10-15 minut,

aby wyrosly. W tym czasie gotujemy wode

do parowania klusek (mozemy uzy¢ garnka z wkiadka
do gotowania na parze, duzego garnka obwiazanego
gaza lub $ciereczka czy parowaru). Wyrosniete kluski
uktadamy na wktadce, umieszczamy w garnku,
przykrywamy i parujemy przez 10 minut.

Mieso oczyszczamy i kroimy w duza kostke.
Obsmazamy na patelni na silnym ogniu. Warzywa
obieramy, kroimy w duza kostke i dodajemy do miesa.
Smazymy tak dtugo, az wszystkie sktadniki nabiora
zlotego koloru. Zalewamy winem i ewentualnie
niewielka iloscia wody. Dodajemy ziola i przyprawy.
Dusimy pod przykryciem okoto 3 godzin,

az mieso zacznie sie rozpada¢. Kiedy bedzie

miekkie, redukujemy sos, aby byt gesty. Dodajemy
s6li pieprz do smaku.

Ogérki kroimy w diugie, grube zapalki, obficie solimy
i odstawiamy do odsaczenia. Gotujemy ocet z cukrem
oraz woda i do tak przygotowanej zalewy wktadamy
ogoérki na 10-15 minut.

Butke przekrawamy, naktadamy do niej porcje miesa.

Podajemy z ogérkami i posiekang kolendra.
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GRZEGORZ t APANOWSKI

BRYNDZA CHEESE TARTLETS
SERVED WITH A SALAD
OF SPINACH LEAVES AND
OVEN-ROASTED WALNUTS

TARTINKI Z BRYNDZA
| SALATKA ZE SZPINAKU
Z PIECZONYMI
ORZECHAMI

D@

— 16 phyllo pastry sheets measuring 12 x 12 cm
— 100 g butter

— 150 g Bryndza cheese

— 3eggs

— 50 ml cream

— 200 g button mushrooms
— 25 g matured cheese

— 2 handfuls spinach leaves
— juice of % lemon

— 1 tablespoon honey

— 6 tablespoons olive oil

— salt and pepper to taste

Cut the mushrooms in small pieces and sauté them in
avery hot pan with just a little oil. Allow to cool, then
mix with the cheese, cream and eggs. Season with salt
and pepper.

Melt the clarified butter and grease the phyllo pastry
sheets one by one. Take four, place them one on top
of the other, fold the edges inwards and bake in the
oven at 180° for 10-15 minutes. Remove the pastry
sheets from the oven, stuff with the bryndza mixture
and sprinkle with the grated matured cheese.

Place back in the oven for a further 20 minutes, until
the stuffing melts and becomes golden in colour.

To prepare the salad dressing: in a jar combine the
olive oil, lemon juice, honey and salt. Close the jar and
shake thoroughly, until the mixture is a thick sauce.
Cut the spinach leaves in thin slices, mix the walnuts
into them and toss with the dressing.

Serve the tartlets with the salad.

— 16 ptatéw ciasta filo o wymiarach 12 na 12 cm
— 100 g masta

— 150 g bryndzy

— 3jajka

— 50 ml $mietanki

— 200 g pieczarek

— 25 g dojrzewajgcego sera
— 2 garsci szpinaku

— sok z ¥ cytryny

— 1 tyzka miodu

— 6 tyzek oliwy

— sdli pieprz do smaku

Pieczarki kroimy na mate czastki i podsmazamy

na mocno rozgrzanej patelni na niewielkiej ilosci
oleju, a gdy przestygna, mieszamy z bryndza,
$mietanka i jajkami. Doprawiamy sola i pieprzem.
Kazdy z platéw ciasta filo smarujemy roztopionym
klarowanym mastem i sktadamy je po cztery arkusze
(rogi przesuwamy wzgledem siebie). Ztozonymi
wyktadamy stalowe pierscienie o wysokosci

5-7 cm i $rednicy 2,5 cm i pieczemy 10-15 minut

w piekarniku nagrzanym do 180°C. Wyjmujemy,
napelniamy farszem z bryndzy i posypujemy tartym
dojrzewajacym serem. Pieczemy jeszcze 20 minut,
az masa sie zetnie i przyrumieni.

Przygotowujemy sos: wlewamy do stoika oliwe

isok z cytryny, dodajemy miéd i sél. Zakrecamy
stoik i energicznie nim potrzasamy, az powstanie
gesta emulsja. Szpinak tniemy na cienkie paseczki,
mieszamy z orzechami i sosem.

Podajemy tartinki na talerzu razem z salatka.
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GRZEGORZ t APANOWSKI

OX TONGUE
AND BABY BEETROOTS

0OZOR WOLOWY
7 MtODYMI BURAKAMI

D@

— 1 ox tongue

— 3 beetroots of different colours
— 1 carrot

— 1 onion

— 3 stalks celery

— a few sprigs thyme

— 4 bay leaves

— 2 star anise fruits

— 1 handful Swiss chard

— 4 tablespoons good quality mayonnaise
— 2 tablespoons natural yoghurt
— 50 g baby gherkins

— salt and pepper to taste

Blanch the ox tongue in boiling water, then transfer
briefly to a bowl of iced water. Now peel the tongue
and place in pressure cooker. Add the peeled and
chopped onion, carrot, two of the three celery stalks,
thyme, bay leaf and crushed star anise. Add water and
pressure cook for approx. 45 minutes on a slow flame.
Wrap two of the three beetroots in aluminium foil
and bake in the oven at 190°C for 90 minutes, or
until tender. Take out of the oven, peel immediately,
and cut into pieces. Chop the cucumbers and the
third celery stalk, and mix with the mayonnaise and
yoghurt. Season to taste with salt and pepper. Cut the
third beetroot in julienne strips and place it in iced
water, to firm it up and make it crisp.

Thinly slice the ox tongue and wrap these slices inside
the raw and the cooked beetroots. Decorate the dishes
with Swiss chardleaves, sprigs of fennel and the

chives.

— 1 0z6r wotowy

— 3 kolorowe buraki

— 1 marchew

— 1 cebula

— 3 gatqzki selera naciowego
— kilka gatqzek tymianku

— 4 liscie laurowe

— 2 gwiazdki anyzu

— gars¢ miodej botwiny

— 4 tyzki dobrej jakosci majonezu
— 2 tyzki jogurtu naturalnego
— 50 g korniszonéw

— sdl i pieprz do smaku

Oz6r blanszujemy we wrzatku, przektadamy na chwile
do wody z lodem, po czym obieramy ze skory

i wkladamy do szybkowaru. Dodajemy obrana
ipokrojong cebule, marchew i 2 galazki selera oraz
tymianek, li$¢ laurowy i rozgnieciony anyz.

Zalewamy woda i gotujemy okoto 45 minut na matym
ogniu pod ci$nieniem.

Dwa buraki zawijamy w folie i pieczemy 90 minut

w temperaturze 190°C, az beda miekkie. Obieramy je
zaraz po wyjeciu z pieca i kroimy na czastki. Korniszony
i ostatnia galazke selera naciowego kroimy w drobna
kostke i mieszamy z majonezem oraz jogurtem.
Dodajemy s6l i pieprz do smaku. Surowego buraka
kroimy w cienkie zapatki i przekltadamy do wody
zlodem, aby stal sie chrupiacy i jedrny.

Oz6r kroimy w cienkie plasterki i obktadamy paseczkami
buraka oraz pieczonym burakiem. Obok naktadamy sos
tatarski. Dekorujemy potrawe botwina.
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GRZEGORZ t APANOWSKI

SPICED PLUMS
CRUMBLE

D@

— 500 g pitted plums (fresh or frozen)

— 100 g sugar

— 100 g chilled butter

— 100 g flour

— Y% teaspoon quatre-épices (cinnamon, cloves,
dry ginger, nutmeg)

— 1 tablespoon bee propolis

— a few tablespoons natural yoghurt

— 1 tablespoon honey

— a few dried prunes (suska sechloriska)

In a large bowl combine the sugar, flour and butter,
and knead until you have a dough with a rather dry
consistency. Chill in the refrigerator.

Sauté the plums for 10-15 minutes in a pan with the
butter, honey, spices and the sliced dried plums, then
transfer to individual ramekins. Crumble the pasta
dough and sprinkle over the plums. Bake at 180°C for
approx. 25 minutes. Serve with the chilled yoghurt

and the bee propolis pounded in a mortar.

KORZENNE SLIWKI POD
MASLANA KRUSZONKA

@)

— 500 g wydrylowanych sliwek (mogg by¢ mrozone)

— 100 g cukru

— 100 g zimnego masta

— 100 g mgki

— Y% lyzeczki mieszanki quatre epice (cynamon, gozdzik,
imbir, gatka muszkatotowa)

— 1 tyzka propolisu

— kilka tyzek jogurtu naturalnego

— 1 tyzka miodu

— kilka suszonych susek sechloriskich (sliwek suszonych)

Mieszamy w duzej misce cukier z maka i mastem,

az powstanie suche ciasto. Wktadamy do lodéwki.
Sliwki smazymy 10-15 minut na masle z miodem

i quatre epice oraz pokrojong suska, a nastepnie
nakladamy do naczynek do zapiekania. Posypujemy
kruszonka z wczesniej przygotowanego ciasta

i pieczemy okoto 25 minut w piekarniku nagrzanym
do 180°C. Podajemy z zimnym jogurtem naturalnym

i zmiazdzonym w mozdzierzu propolisem.
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smoked goose breast | pétgesek

thin kabanos sausages | kabanosy

kumpiak ham | kumpiak

jatowcowa sausage flavoured with juniper
berries | kietbasa jatowcowa

goose | ges

lisiecka sausage | kietbasa lisiecka

POLISH FOOD PRODUCTS
POLSKIE PRODUKTY

MEATS: RAW
AND CURED

European Union food certifications are a clear recognition
of the quality of traditional Polish meats. In the region of
Malopolska the PGI (Protected Geographical Indications)
mark was awarded both to the lisiecka sausage, which is
made with pork ham, garlic, salt and white pepper and
smoked with firewood of broadleaf trees, and to Podhale
lamb. The special quality of this second meat is thanks

to the pastures of the Podhale region, which are rich in
different grasses. Owca gorska and cakiel podhalanski are
species of sheep native to Poland.

Kabanos sausages can be produced throughout the
European Union, but only Poland has the right to mark
its kabanos with TSG (Traditional Speciality Guaranteed)
certification. TSG certification has also been awarded to
the jalowcowa sausage, which is cold-smoked, has the
aromas of the Polish forest, and gets its name from the
juniper berries which go into its making; to the mysliwska
sausage which is tender and keeps for a long time, so
much so that hunters used to put it in their food bag
when they went into the forest. The Podlasie region has
for generations been producing another delicacy, the
kumpiak podlaski. This ham is flavourful to the special
way of making it, which includes the use of spices and

a slow maturing process.

For some years now goose meat has been making

a comeback on Polish tables, and this is thanks to the
positive results of the “Gesina $w. Marcina”, or

St. Martin’s goose initiative. The best quality comes from
the Kotuda Wielka oat-fed goose. A few weeks before
being butchered, these geese are fed only with whole oat
grains. The fat produced from this bird is also healthy
and tastes great, besides being chock-full of Omega-3 and
Omega-6. Never mind roasted goose, polgeseki.e., cold-
smoked goose breast, is also coming back fast.

In addition, Polish gourmets have begun to appreciate
seasonal beef from foreign strains or crossed with the
Polish red cow, but both bred in Poland. Chefs maintain
that this soil has all the required conditions to produce
high-quality, flavourful beef.

MIESO
| WEDLINY

Dowodem uznania dla tradycji polskiego masarstwa sa
unijne certyfikaty. W Matopolsce certyfikat Chronione
Oznaczenie Geograficzne przyznano kietbasie lisieckiej,
robionej z szynki z dodatkiem czosnku, soli, biatego
pieprzu i wedzonej drewnem drzew lidciastych,

a takze jagniecinie podhalanskiej. O szczegélnych
walorach tego miesa decyduje wypas na tatrzanskich
halach pelnych zi6t. Rasy polska owca gérska i cakiel
podhalariski sa endemiczne.

Kabanosy mozna wyrabia¢ w calej Wspélnocie,

lecz tylko Polska ma prawo sygnowac te cienka
kietbase znakiem Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnoé¢. To oznaczenie zdobyla tez wedzona

na zimno i pachnaca polskim lasem kietbasa
jatowcowa, ktéra nazwe zawdziecza owocom jatowca
w farszu, jak réwniez trwata i krucha kietbasa
mysliwska, stuzaca niegdys za prowiant podczas
polowan. Na Podlasiu od pokolen powstaje inny
doceniany przysmak - kumpiak podlaski. Smak szynka
zawdziecza odpowiedniemu przyprawieniu, suszeniu

i dlugiemu dojrzewaniu.

Od kilku lat na polskie stoty powoli wraca gesina,

co jest efektem akcji ,Gesina na $w. Marcina”.
Najlepsze mieso maja gesi owsiane z Kotudy Wielkiej.
Kilka tygodni przed ubojem ptaki dostaja wylacznie
ziarno owsa - stad ich nazwa. Ge$ kotudzka ma takze
zdrowy i pyszny tluszcz, bogaty w kwasy omega-3

i omega-6. Poza pieczong gesia do task wraca tez
potgesek, czyli wedzone na zimno gesie piersi.

Polscy smakosze zaczeli réwniez docenia rodzima
sezonowanga wotowine ras obcych lub mieszanek

z rasa polska czerwona. Zdaniem szeféw kuchni

w Polsce s3 warunki do produkeji miesa wotowego

o wybitnych walorach smakowych.
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TOMASZ TRABSKI

BEEF STOCK WITH DUMPLINGS
STUFFED WITH POLGESEK
AND SMOKED MOZZARELLA

GOOSE RILLETTES, QUINCE
AND APPLE JAM AND TOASTED SLICES
OF WHOLEWHEAT BREAD

FRIED WIELKOPOLSKA CHEESE
SANDWICH, MYSLIWSKA SAUSAGE
AND BELL PEPPER SAUCE

SLOW-STEWED WRZAWSKA BEANS WITH
KABANOS SAUSAGES AND TOMATOES

PAPPARDELLE WITH MILK-FED
VEAL AND OSCYPEK CHEESE CRISPS

PIGEON BREAST WITH GREEN LENTILS
STEWED IN MEAD AND SMOKED
PRUNE SAUCE

PODHALE LAMB WITH
MORELS AND BAKED
BEETROOTS

APPLE CAKE WITH SMOKED CREAM
AND QUINCE JAM

BULION WOLOWY
Z PIEROZKAMI Z POtGESKA | WEDZONEJ
MOZZARELLI

RILLETTES Z GESI Z MARMOLADA Z PIGWY
| JABLEK GROJECKICH Z CHRUPIACA
GRZANKA

KANAPKA Z WIELKOPOLSKIM SEREM
SMAZONYM, KIELBASA MYSLIWSKA
| SALSA Z PAPRYKI

WOLNO DUSZONA FASOLA WRZAWSKA
Z KABANOSAMI | POMIDORAMI

MAKARON PAPPARDELLE Z CIELECINA
MLECZNA | CHIPSAMI Z OSCYPKA

PIERS GOtEBIA Z ZIELONA SOCZEWICA
DUSZONA W TROJNIAKU Z SOSEM
Z WEDZONEJ SUSKI SECHLONSKIEJ

JAGNIECINA PODHALANSKA
ZE SMARDZAMI | PIECZONYMI
BURACZKAMI

JABLECZNIK Z WEDZONA SMIETANA
| KONFITURA PIGWOWA




TOMASZ TRABSKI

A chef and traveller, constantly on the lookout for
culinary adventures. Trabski studied cookery in
France and the UK. He worked as chef in Bentley’s
and Millstone restaurants in Dublin. On his return to
Poland, he worked for a year in the Blow Up Hall 5050
restaurant in Poznan, and then for a year and a half at
the Concordia Taste restaurant. At present he’s chef
at Gorlitz’s Vino e Cultura restaurant.

He won the first prize in the “Appetizers” section of
the Wine and Food Noble Night 2014, and received
an honourable mention from the Gault & Millau
restaurant guide.

“I continue to enrich myself with new experiences,
and seek new flavours and inspiration especially
when [ travel. European cuisine fascinates me, but
lately I've been rediscovering the flavours of Polish
cookery, both the ancient and the regional dishes.

I particularly treasure local produce. At the Concordia
Taste Restaurant, for example, I used the vegetables,
fruit, eggs and cheeses supplied by local farmers.

I find it equally important to use seasonal produce,
because this also makes sense financially. Tomatoes
which have ripened naturally are the tastiest, and
being seasonal they are also less expensive.

This means that my dishes are also more conveniently

priced.”

Kucharz, podréznik i poszukiwacz kulinarnych
przygdd. Gotowania uczyt sie we Francji i w Wielkiej
Brytanii, byl tez szefem kuchni w restauracjach
Bentley’s i Millstone w Dublinie. Po powrocie

do Polski przez rok pracowal w restauracji Blow Up
Hall 5050 w Poznaniu, a nastepnie przez péttora
roku szefowal restauracji Concordia Taste. Obecnie
szef kuchni restauracji Vino e Cultura w Gérlitz.
Zdobywca pierwszego miejsca w kategorii przystawka,
wyréznienia jury profesjonalnego i wyréznienia
przewodnika ,Gault & Millau” podczas Wine and
Food Noble Night 2014.

,Wciaz zbieram doswiadczenia, a nowych smakéw

i inspiracji szukam gltéwnie podczas podrézy.
Fascynuje mnie kuchnia europejska, ale w ostatnim
czasie zaczatem na nowo odkrywac smaki kuchni
staropolskiej i regionalnej. Cenie dobrej jakosci
produkty od lokalnych dostawcéw. W restauracji
Concordia Taste uzywalem na przyklad warzyw,
owocow, jajek i seréw z okolicznych gospodarstw
oraz od lokalnych rolnikéw. Nie mniej wazne jest

dla mnie gotowanie z produktéw sezonowych, bo idzie
to w parze z ekonomia. Dojrzate gruntowe pomidory
maja najlepszy smak i jednoczesnie s3 w sezonie
najtansze, w zwiazku z czym przygotowywane z nich

potrawy sa najbardziej przystepne cenowo”.
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TOMASZ TRABSKI

BEEF STOCK WITH DUMPLINGS
STUFFED WITH POLGESEK
AND SMOKED MOZZARELLA

BULION WOLOWY
Z PIEROZKAMI Z POt GESKA
| WEDZONEJ MOZZARELLI

@&

Beef stock: — 1 eggand 1 eggyolk
— 1.5 kg beef with the bone — 1 tablespoon olive oil
— 2 onions

— vegetables for the stock  Stuffing for dumplings:

(celery root, carrots, — 400 g pétgesek
parsley root) (smoked goose breast)
— a few sprigs parsley — 100 g smoked
— fresh lovage leaves mozzarella

— 2 stalks celery — 1 medium-sized shallot

— 15 grains black pepper ~ — 100 ml chicken stock

— 6 tablespoons soya sauce — salt, ground pepper and
marjoram to taste

Dough for dumplings:

— 400 g wheat flour To serve:

— 100 g fine milled flour ~ — 1 leak (white part)

Mince the pélgesek in a meat grinder. Mix with

the sautéed shallot, chicken stock, salt, pepper and
marjoram. Tear the mozzarella into small pieces.

Add to the other ingredients.

Pour both types of flour on a pastry board, make a well
at the centre and break in the egg. Add the egg yolk and
the oil. Make an elastic dough. Chill 30 minutes, then
roll out with a rolling pin until you have a thin sheet.
Cut rounds out of the dough and place a teaspoon of
stuffing on each. Glue the ends together. As the dough
should be dry, wet the ends with a brush dipped in cold
water. Divide in several batches, and boil each for a few
minutes in salted boiling water.

Place the beef in a pot with cold water and 50 g sea salt.
Allow to rest for an hour. Prepare the vegetables. Peel the
carrot, parsley root and celery root, cut the celery in small
pieces, roast the two onions on the gas burner. Take the
meat out of the water, wash and put it in a boiling pot
with 41 cold water. Bring to a boil, remove the froth, lower
the fire and allow to simmer slowly. Add the vegetables,
black pepper, lovage and soya sauce. Allow to boil for at
least 5 hours. When the stock is ready, drain through

a fine-meshed sieve lined with gauze. Serve the broth with
the Pierozki. Slice the leek in long and very thin strips.
Deep fry in oil until golden. Place on individual dishes and

serve with the tortellini.

Bulion wotowy: — 1 jajko i1 zéttko
— 1% kg wolowiny z koscig — 1 tyzka oliwy z wytloczyn

(szpondra, szyi, goleni)

— 2 cebule Farsz do pierozkéw:

— peczek wloszczyzny — 400 g pétgeska

— kilka gatgzek natki — 100 g wedzonej

— Swiezy lubczyk mozzarelli

— 2 todygi selera naciowego — 1 $rednia szalotka

— 15 ziarenek czarnego ~ — 100 ml bulionu
pieprzu drobiowego

— 6 fyzek sosu sojowego  — s6l, mielony pieprz

i majeranek do smaku
Ciasto na pierozki:
— 400 g mgki pszennej Do podania:
— 100 g krupczatki — 1 por (biata czes¢)
Pélgesek mielimy w maszynce do miesa. Mieszamy
ze zrumieniona szalotka i bulionem. Doprawiamy farsz
sola, pieprzem i majerankiem. Na koniec dodajemy
porwana na drobne kawatki mozzarelle.
Oba rodzaje maki wysypujemy na stolnice i wbijamy jajko.
Dodajemy z6ttko i oliwe. Zagniatamy gtadkie i elastyczne
ciasto. Chowamy je na 30 minut do lodéwki, a po wyjeciu
cieniutko rozwatkowujemy. Wycinamy z niego kotka,
nakladamy na nie po lyzeczce farszu i zlepiamy brzegi
- ciasto nie jest lepkie, wiec brzegi smarujemy zanurzonym
w zimnej wodzie pedzelkiem. Gotujemy pierozki kilka
minut partiami we wrzacej, osolonej wodzie.
Wotowine wktadamy do garnka z zimna woda
z dodatkiem 50 g soli morskiej i odstawiamy na godzine. g . ‘_
Obieramy marchewke, pietruszke i seler korzeniowy, V% E
seler naciowy kroimy na kawatki, obie cebule opalamy
nad ogniem. Wyjmujemy mieso z solanki, pluczemy
iwkladamy do garnka z 4 litrami zimnej wody.
Doprowadzamy wywar do wrzenia i odszumowujemy, po
czym zmniejszamy ogien. Dodajemy wloszczyzne, czarny
pieprz, lubczyk i sos sojowy. Gotujemy co najmniej
5 godzin. Wyjmujemy mieso, a bulion przecedzamy przez
sito wylozone gaza. Kroimy pora w dtugie paski grubosci
wykataczki, nastepnie smazymy w glebokim oleju, az
nabierze ztotawego koloru. Ukladamy na dnie talerza.

Podajemy z pierozkami.
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TOMASZ TRABSKI

GOOSE RILLETTES, QUINCE
AND APPLE JAM AND TOASTED
SLICES OF WHOLEWHEAT
BREAD

RILLETTES Z GESI
Z MARMOLADA Z PIGWY
I JABLEK NA CHRUPIACEJ
ORZANCE

D@

For the rillettes:

— 4 goose drumsticks

— 1 kg duck or goose fat
— salt to taste

— 50 ml brandy (optional)
— a few sprigs of thyme

For the quince and apple jam (to make two jars)
— 300 g ripe quinces

— 300 g Gréjec apples

— Y cup water

— 50 g dry apricots

— 50 g raisins

— 220 g demerara cane sugar

— 250 ml white Port wine (optional)

Clean and rub the drumsticks with salt, put in

a closed container and chill. After a few hours, dry the
drumsticks and place them on a baking dish. Douse
them with the melted fat and the optional brandy,
and sprinkle with thyme.

Preheat the oven to 80°C, making sure that the heat
doesn’t go any higher. Bake the drumsticks for about
4 hours, covered and fully immersed in the fat. When
the meat begins to fall off the bone, remove from the
oven and bone.

Shred the meat with two forks, going in the direction
of the grain, and place in serving terrines (preferably
earthenware terrines). Pour the melted fat over the
meat, sprinkle with fresh thyme and leave to cool.
Cut the quinces and the apples into small pieces, place
them in a big double-bottomed pan, and sprinkle

the top with a layer of sugar. Add the water, raisins,
apricots, and the Port wine (if you're using it). Stew on
alow flame for approx. an hour, until the jam thickens.
Preheat the oven to 160°C and toast the wholewheat
bread slices for 5 minutes. Serve the rillettes with the

cooled quince jam and the toasted bread slices.

Rillettes:

— 4 gesie udka

— 1 kg smalcu kaczego lub gesiego
— 56l do smaku

— 50 ml brandy (niekoniecznie)
— kilka todyzek tymianku

Marmolada z pigwy i jablek (2 stoiki):
— 300 g pigwy (koniecznie dojrzatej)
— 300 g jabtek grojeckich

— Y% szklanki wody

— 50 g suszonych moreli

— 50 g rodzynek

— 220 g cukru trzcinowego demerara

— 250 ml biatego porto (niekoniecznie)

Oczyszczone gesie udka nacieramy sola i odstawiamy

w zamknietym naczyniu na kilka godzin do lodéwki,

a po wyjeciu osuszamy i przektadamy do zaroodpornego
naczynia. Zalewamy roztopionym smalcem i brandy
(niekoniecznie), posypujemy tymiankiem.

Nagrzewamy piekarnik maksymalnie do 80°C. Pieczemy
udka okoto 4 godzin, catkowicie zanurzone w ttuszczu,
pod przykryciem. Gdy mieso zacznie swobodnie
odchodzi¢ od kosci, wyjmujemy je z piekarnika

i obieramy. Rozdzielamy za pomoca dwéch widelcow

na wlékna i wktadamy do naczyn (najlepiej glinianych).
Zalewamy wytopionym tluszczem, posypujemy $wiezym
tymiankiem i chlodzimy.

Pigwe ijabtka kroimy na niewielkie kawatki, wrzucamy
do duzego garnka o grubym dnie i zasypujemy cukrem.
Dodajemy wode, rodzynki, morele i ewentualnie porto.
Dusimy na matym ogniu okoto 60 minut, mieszajac

od czasu do czasu, az marmolada bedzie odpowiednio
gesta. Podajemy rillettes z ostudzona marmolada

z pigwy i razowa grzanka pieczona 5 minut w piekarniku

nagrzanym do 160°C.
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TOMASZ TRABSKI

FRIED WIELKOPOLSKA CHEESE
SANDWICH, MYSLIWSKA
SAUSAGE AND BELL
PEPPER SAUCE

KANAPKA Z WIELKOPOLSKIM
SEREM SMAZONYM,
KIELBASA MYSLIWSKA | SALSA
Z PAPRYKI

Q0@

— 2 slices of bread

— 1 packet of fried Wielkopolska cheese
— 80 g mysliwska sausage (lightly smoked)
— 3 peeled bell peppers

— 1 red onion

— 1 shallot

— 100 ml olive oil

— 50 ml balsamic vinegar

— 50 ml red Port wine

— 40 ml double cream

— a few sprigs thyme

— 50 g butter

— 50 g cane sugar

Cut the bell peppers in julienne sticks and saute in
hot oil. Add the sugar, butter, balsamic vinegar, and
Port wine. Cover and allow to stew for about an hour
on a very slow fire, stirring now and then. Dice the
onion and the shallot, and add them just

10 minutes before the end of cooking, so that they
don’t lose their bite. Slice the sausage and saute in

a pan, until crunchy. Heat the fried cheese together
with the cream in a small pan, until soft. Serve in

a small bowl. In individual serving dishes place one
slice of pumpernickel bread covered with the pepper

sauce, surrounded by the crunchy sausage pieces.

— 2 kromki pieczywa

— 1 opakowanie smazonego sera wielkopolskiego
— 80 g kietbasy mysliwskiej

— 3 czerwone papryki (obrane ze skory)
— 1 czerwona cebula

— 1 szalotka

— 100 ml oliwy z wyttoczyn

— 50 ml octu balsamicznego

— 50 ml czerwonego porto

— 40 ml $mietany 36%

— kilka todyzek tymianku

— 50 g masta

— 50 g cukru trzcinowego

Papryke kroimy w paseczki cienkie jak zapatki

i podsmazamy na rozgrzanej oliwie. Dodajemy
cukier, masto, ocet balsamiczny i porto. Dusimy okoto
60 minut pod przykryciem, na bardzo matym ogniu,
mieszajac od czasu do czasu. Cebule i szalotke kroimy
w drobna kostke i wrzucamy dopiero

10 minut przed konicem duszenia, aby zachowaly
czes$c swojej chrupkosci. Kielbase mysliwska kroimy
w plasterki i podsmazamy na oliwie tak dlugo,

az stang sie chrupiace. Ser smazony podgrzewamy

w malym rondelku z dodatkiem $mietany, aby stat sie
pulchny. Podajemy go na kromkach pieczywa

i dekorujemy plastrami kietbasy. Obok podajemy
ciepla salse paprykows.
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TOMASZ TRABSKI

SLOW-STEWED WRZAWSKA
BEANS WITH KABANOS
SAUSAGES AND TOMATOES

WOLNO DUSZONA FASOLA
WRZAWSKA Z KABANOSAMI
| POMIDORAMI

@@

— 100 g wrzawska beans, soaked
— 50 g black beans, soaked

— 100 g fasoli wrzawskiej (namoczonej)

— 50 g czarnej fasoli (namoczonej)

— 50 g Kabanos sausages — 50 g kabanoséw
— 500 g ripe tomatoes — 500 g dojrzatych pomidoréw
— 1 clove garlic — 1 zgbek czosnku
— 40 g white onion — 40 g biatej cebuli

— thyme and marjoram to taste
— salt and pepper to taste

Sauté the chopped onion in a pan on a slow fire, so
that the onion doesn’t brown. Add the sausages, and
continue frying. Put both types of beans in a pan. If
the soaking water is not sufficient, top it up. Cook
the beans on a slow fire for approx. 20 minutes. Add
the sautéed onion, the sausages, and season to taste
with salt and pepper. Cook for a further 20 minutes.
When the beans are nearly done, add the seeded and
chopped tomatoes. Let the beans simmer gently,
until they’re completely done and the sauce is slightly
thickened. Finish by adding the herbs and spices.

— tymianek i majeranek do smaku
— sdl i pieprz do smaku

Posiekana cebule wrzucamy na patelnie i szklimy
na malym ogniu (nie rumienimy). Dodajemy
kabanosy, przysmazamy. Przekltadamy oba rodzaje
fasoli do garnka. Jesli wody, w ktérej moczyty sie
ziarna, bedzie mato, warto troche dola¢. Gotujemy
na wolnym ogniu okoto 20 minut. Dodajemy
zeszklona cebule, kabanosy oraz sél i pieprz

do smaku. Gotujemy kolejne 20 minut. Gdy fasola
zacznie miekna¢, wrzucamy drobno posiekane
pomidory, bez pestek. Dusimy, az fasola bedzie
catkiem miekka, a sos cze$ciowo odparuje. Na koniec

dodajemy ziota i przyprawy.




TOMASZ TRABSKI

PAPPARDELLE WITH MILK-FED
VEAL AND OSCYPEK
CHEESE CRISPS

MAKARON PAPPARDELLE
Z CIELECINA MLECZNA
| CHIPSAMI Z OSCYPKA

D@e

For the crunchies: For the sauce:
— 1 Oscypek cheese — 200 ml double cream
— 3 shallots
For the pasta: — a few sprigs thyme
— 300 g type 550 wheat ~ — 30 ml soya sauce
flour — 500 g milk-fed veal
— 100 g semolina — olive oil

— 2 tablespoons olive oil

— 3 large free-range
eggs

— 1 teaspoon sea salt

Grate the oscypek cheese with a medium-slotted
grater, spread on a silicon mat in various shapes,
and place in an oven pre-heated to 160°C. The crisps
should be beautifully golden in colour. Remove from
the oven, and cool.

To prepare the pappardelle: combine the flour,
semolina, olive oil and eggs, and knead by hand or
with a blender. Put this dough in plastic wrap and
chill in the refrigerator for 30 minutes.

Divide the dough in three lumps, and put two back
in the fridge. Take the remaining lump, put it on

a pastry board, dust with flour and roll out with

a rolling pin until you have as thin a sheet as possible.

Cut this in 2 x 30cm strips. Repeat the operation
with the other two parts of dough. The pappardelle
can now be allowed to dry, or used straightaway. Boil
them for 2-3 minutes, stirring now and then.

Chop the shallots and brown in oil. Cut the veal

lengthwise, from top to bottom, so that the pieces

are as small as possible. Add to the shallots and sauté.

Then add the cream and allow to simmer for about

8 minutes. When the meat is done, pour the soya
sauce over it, as this will give the dish a distinctive
touch. Now place the pasta in the pan and mix it
thoroughly with the sauce. Serve in individual dishes

and decorate with the cheese crisps.

Chipsy: Sos:
— 1 oscypek — 200 ml smietany 36%
— 3 szalotki
Makaron: — kilka todyzek tymianku
— 300 g mgki pszennej — 30 ml sosu sojowego
(typ 550) — 500 g cieleciny mlecznej
— 100 g semoliny — oliwa z wytloczyn

— 2 tyzki oliwy z oliwek
— 3duze jajka od kur

z wolnego wybiegu
— 1 tyzeczka soli morskiej

Scieramy oscypek na tarce o $rednich oczkach,
rozktadamy na silikonowej macie, tworzac dowolne
ksztalty, i zapiekamy okoto 10 minut w piekarniku
nagrzanym do 160°C. Gotowe chipsy beda mialy
piekny ztotawy kolor. Wyjmujemy je z piekarnika

i pozostawiamy do ostygniecia.

Robimy makaron: recznie albo w mikserze wyrabiamy
gladkie ciasto z maki, semoliny, oliwy z oliwek i jajek.
Zawijamy je w folie spozywcza i wkltadamy

na 30 minut do lodéwki. Schtodzone dzielimy na trzy
czesci; dwie umieszczamy z powrotem w lodéwee,

a trzecia podsypujemy maka na stolnicy, jak najcieniej
rozwatkowujemy i kroimy w paski o szerokosci

2 cm i dlugosci okoto 30 cm. Tak samo postepujemy
z dwoma odlozonymi kawatkami ciasta. Makaron
moze by¢ pozostawiony na kilka godzin

do wyschniecia albo uzyty od razu. Gotujemy go

2-3 minuty, mieszajac od czasu do czasu.

Szalotke siekamy i rumienimy na rozgrzanej oliwie.
Cielecine skrawamy nozem od goéry, aby uzyskac

jak najmniejsze kawalki, i podsmazamy z cebula,

a nastepnie podlewamy gesta $mietana i dusimy
okoto 8 minut. Na koniec wlewamy sos sojowy,

ktéry wyostrzy smak. Teraz na patelnie wrzucamy
makaron i mieszamy z sosem, az dobrze go wchionie.
Wyktadamy na talerz i dekorujemy chipsami

z oscypka.
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TOMASZ TRABSKI

PIGEON BREAST WITH GREEN
LENTILS STEWED
IN MEAD AND SMOKED
PRUNE SAUCE

PIERS GOLEBIA Z ZIELONA
SOCZEWICA DUSZONA
W TROJNIAKU Z SOSEM
Z SUSKI SECHLONSKIEJ

@@

— 2 pigeon breasts

— 60 g green lentils

— 30 ml mead

— 2 smoked prunes (suska sechloriska)
— 10 g shallot

— 50 g butter

— 200 ml chicken stock

— lovage and thyme to taste

— olive oil

Boil the lentils till done, then chill them 15 minutes
in ice, to keep them firm. Sauté the shallot. Fry the
lentils in butter with a part of the sautéed shallot.
Add lovage and thyme. The mead should be poured
over the lentils a minute or so later, so that it doesn’t
evaporate completely, but blends with the butter.
Now fry the prunes as well, with the rest of the
chopped shallot, then pour some chicken stock over
it. When half the stock has evaporated, sieve and
continue reducing, until it thickens and gains the
consistency of a sauce. Brown the pigeon breasts in

a pan with the thyme, add butter to intensify the
flavour of the meat, then draw away from the fire and
allow to rest. Season to taste with salt and pepper.
Put the lentils in individual serving dishes, place the
pigeon breast cut in three pieces on top, and douse

with the smoked prune sauce.

— 2 piersi gotebia

— 60 g zielonej soczewicy

— 30 ml tréjniaka

— 2 wedzone suski sechloviskie (sliwki suszone)
— 10 g szalotki

— 50 g masta

— 200 ml bulionu drobiowego

— lubczyk i tymianek do smaku

— oliwa z wyttoczyn

Podgotowana i zahartowana w lodzie (trzymamy ja

w naczyniu z lodem ok. 15 minut) soczewice smazymy
na masle z czescia zeszklonej wezeéniej szalotki.
Dodajemy lubczyk i tymianek. Tréjniak wlewamy
nieco pdzniej, aby caly nie wyparowat i potaczyl sie

z mastem. Sliwki réwniez podsmazamy na masle

z posiekang szalotka, a nastepnie zalewamy bulionem.
Kiedy potowa bulionu odparuje, przecedzamy go
przez gaze i redukujemy dalej, az uzyska konsystencje
sosu. Piersi golebia smazymy na oliwie z wytloczyn

z dodatkiem tymianku, podbijamy smak miesa
maslem i odkladamy je, aby odpoczelo (w tym

czasie solimy i posypujemy pieprzem). Wykladamy
soczewice i piesi golebia pokrojone na 3 kawatki

na talerz. Wykanczamy aromatycznym sosem

z wedzonej suski.
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TOMASZ TRABSKI

PODHALE LAMB
WITH MORELS
AND BAKED BEETROOTS

JAGNIECINA PODHALANSKA
ZE SMARDZAMI
| PIECZONYMI BURACZKAMI

Qe

— 200 g Podhale loin of lamb
— 3 baby beetroots

— 25 g butter

— 60 g morels

— salt and pepper to taste
— olive oil

Heat the pan and brown the loin of lamb, adding just
a pinch of salt. Strengthen the flavour of the meat by
adding the butter. When the meat close to the bone
is pink, draw the pan away from the fire, and allow

to rest for 7 minutes. Take the unpeeled beetroots,
sprinkle with olive oil and thyme, and bake in the
oven at 150°C for about 30 minutes. When done, peel
the beetroots. The skin will be so tender it will almost
come away by itself.

Clean the morels with a brush, then fry them in the
olive oil. Cut the loin of lamb clean from the bone.

Serve with the baked beetroots and the morels.

— 200 g jagnieciny podhalariskiej (combra)
— 3 mate buraczki

— 25 gmasta

— 60 g smardzow

— sdl i pieprz do smaku

— oliwa z wytloczyn

Rozgrzewamy patelnie i smazymy na niej comber,
delikatnie doprawiajac sola. Podbijamy smak miesa
mastem i odktadamy je na 7 minut, zeby odpoczeto
(jagniecina powinna by¢ w $rodku rézowa). Buraczki
w skérce podlewamy oliwa z wyttoczyn, posypujemy
odrobing tymianku i pieczemy okoto 30 minut

w 150°C. Po upieczeniu obieramy - skérka jest na tyle
delikatna, ze latwo odchodzi.

Smardze czyscimy pedzelkiem, a nastepnie smazymy
na oliwie z wytloczyn. Comber kroimy wzdtuz kostek,

podajemy z pieczonymi buraczkami i smardzami.
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APPLE CAKE WITH
SMOKED CREAM
AND QUINCE JAM

Batter for the cake:

— 340 g flour

— 1 teaspoon baking powder

— 220 g fine-caster sugar

— 250 g cold unsalted butter

— 3eggs

— 2 kg apples (Antonéwka or Pink Lady)
— 12 teaspoons sugar

— 1 vanilla stick

— 50 g raisins

— 1 teaspoon powdered cinnamon

Smoked cream:
— 150 g double cream 45%

Quince jam:

— 1 kg very ripe quinces
— 1 kg sugar

— 250 ml water

— 50 ml cognac or brandy
— 1 teaspoon lemon juice

— spices (optional)

Decoration:

— 1 mango fruit

TOMASZ TRABSKI

JABLECZNIK Z WEDZONA
SMIETANA, | KONFITURA
PIGWOWA,

Qe

Ciasto:

— 340 g mgki

— 1 tyzeczka proszku do pieczenia

— 220 g drobno mielonego cukru

— 250 g zimnego niesolonego masta

— 3jajka

— 2 kg jablek (antonéwek lub pink lady)
— 12 lyzeczek cukru

— 1 laska wanilii

— 50 g rodzynek

— 1 tyzeczka dobrej jakosci cynamonu

Wedzona $mietana:

— 150 g smietany double cream 45%

Konfitura z pigwy:

— 1 kg pigwy (koniecznie dojrzatej)
— 1 kg cukru

— 250 ml wody

— 50 ml koniaku lub brandy

— 1 lyzeczka soku z cytryny

— ulubione przyprawy korzenne (niekoniecznie)

Do przybrania:

— mango
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APPLE TORTE WITH SMOKED CREAM AND QUINCE JAM
JABLECZNIK Z WEDZONA SMIETANA | KONFITURA PIGWOWA

Peel the apples, cut them in small pieces and sauté
with the sugar and cracked vanilla stick. The cooking
time must be short, so that the apple pieces remain
whole. Now add the raisins and cinnamon powder.
Sieve the flour and baking soda and pour on a pastry
board. Add 165 g sugar and the butter.

Chop the mixture with a knife. Add two egg yolks
and a whole egg. Knead the dough briefly and divide
into two equal parts. Wrap in plastic and chill in the
refrigerator for one hour. Take out one of the two
halves, roll out with a rolling pin and use it to line

the bottom and sides of a baking pan. Chill. Beat two
egg whites till they're stiff, adding the remaining
sugar a little at a time. Take the baking pan out of the
refrigerator, spread the apples and then the beaten egg
whites over the dough. Roll out the other half of your
dough and use to cover the apple filling. Place the pan
in a preheated oven at 180°C and bake for one hour.
Heat the cream on a slow fire, making sure it doesn’t
curdle. Remove any excess liquid. Allow to cool, pour
into containers that must be shallow and as large as
possible, and place in a smoking chamber. Smoke

the cream until it develops a brownish-yellow skin on
the surface.

Peel the quinces and dice them. Sprinkle with a layer
of sugar, and allow to rest for a few hours. If the juice
doesn’t come out on its own, add a glassful of water.
Add the spices and the cognac, simmer for an hour
and a half on a slow fire. Then add the lemon juice, and
continue cooking a little longer, until the jam is thick.
Cut little balls out of the mango and use these to

decorate the pie.

Jabtka obieramy, kroimy na niewielkie kawatki i razem
z cukrem oraz rozkrojona laska wanilii podsmazamy
(ale krotko, aby sie nie rozpadtly), a nastepnie
dodajemy rodzynki i cynamon.

Przesiewamy na stolnice make razem z proszkiem

do pieczenia. Dodajemy 165 g cukru oraz masto.
Wszystko razem siekamy nozem. Dodajemy 2 zéttka

i cale jajko. Zagniatamy krétko ciasto i dzielimy

na 2 réwne czesci. Zawijamy w folie spozywcza

i wkladamy na godzine do lodéwki. Jedna czesé ciasta
watkujemy i przekltadamy do formy. Wstawiamy

do lodéwki. Biatka z 2 jaj ubijamy na sztywna,
blyszczaca piane, stopniowo dodajac pozostatego
cukru. Forme z ciastem wyjmujemy z lodéwki,
nakladamy na ciasto jablka, przykrywamy ubita piana
z bialek, a nastepnie druga czescia rozwatkowanego
ciasta. Pieczemy jablecznik godzine w piekarniku
nagrzanym do 180°C.

Gotujemy $mietane na malym ogniu, uwazajac,

by sie nie rozwarstwila (pozbywamy sie nadmiaru
wody). Studzimy, nalewamy do niskich naczyn o jak
najwiekszej powierzchni i wstawiamy do wedzarki.
Wedzimy, az pokryje sie z6ttobrazowym kozuchem.
Pigwe obieramy i kroimy w drobna kostke. Zasypujemy
cukrem i zostawiamy na kilka godzin. Jesli nie pusci
soku, wlewamy szklanke wody. Dodajemy przyprawy

i koniak, dusimy 1,5 godziny na matym ogniu.
Wlewamy sok z cytryny i gotujemy jeszcze troche,

az konfitura zgestnieje. Z mango wydrazamy male

kuleczki, ktére ozdobia nasz talerz.
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apple cider | cydr

fruit liqueur | nalewka

mead | midd pitny

slivovitsa | $liwowica

wine | wino

vodka distilled from young potatoes | wédka z mtodych ziemniakdw

POLISH FOOD PRODUCTS
POLSKIE PRODUKTY

ALCOHOLIC
BEVERAGES

After years of standing still, Poland is seeing a renascent
beer and wine industry, as well as new liqueur and apple
cider production. Enthusiasts can now choose whether
to follow the path through the vineyards, or the beer,
vodka and mead production plants.

Wine production in Poland is mainly located in the
area of Ziemia Lubuska, Podkarpacie and Malopolska.
But at present the talk is more and more about the
vineyard of Ptochocki (Winnica Ptochockich), and
those at Srebrna Géra and Mierzecin. We should add
here that a Slow Food Polska initiative has brought
back to life the idea of sw. Marcin (St. Martin) wine,

a Polish alternative to the French Baeaujolais Nouveau.
Again, the popularity of traditional liqueurs goes right
back to the earliest times. Small artisanal distilleries
have produced authentic masterpieces, in which
woodland berries blend with organic farming produce
and country fruit orchards. These liqueurs are served
by the best chefs in Poland, including Wojciech Amaro,
who is the first Polish chef to have been awarded one
star by the Guide Michelin.

The production of mead is a traditional and time-
honoured art. Mead can be natural, flavoured with
fruit, or given an interesting dash with the addition

of hops. A few years ago Polish mead was awarded

the European Union TSG (Traditional Speciality
Guaranted) food certification.

Local beers are also increasingly popular, and go from
light, to non-pasteurized, to dark, honey, porter, stout,
bock and wheat. Excellent varieties are also coming
from niche producers, indeed the assortment increases
year by year. New flavours are constantly being created,
even on an experimental basis, and come in bottles
with elegant modern labelling.

Thanks to a good background of raw materials,
technology and staff, apple cider production is also
going up. The last two years have been very good to
this beverage, constantly boosting production and sales
on the home turf. Other Polish heritage drinks are the
fabled tacko slivovitsa with its 70% alcoholic content,
and the vodka distilled from young potatoes, which

sometimes is considered a collector’s item.

ALKOHOLE

Po dekadach zastoju w Polsce odradza sie
browarnictwo, winiarstwo, a takze produkcja nalewek
i cydru. Entuzjasci moga juz wybiera¢ pomiedzy
szlakami winnic, browaréw, gorzelni czy miodosytni.
Winiarstwo jest zwigzane z Ziemia Lubuska,
Podkarpaciem i Matopolska. Coraz wiecej sie méwi

o winnicach Plochockich, Srebrnej Gérze

czy o winnicy w Mierzecinie. Warto tez wspomnie¢,
ze ruch Slow Food Polska wskrzesza idee wina
$wietomarcinskiego, polska alternatywe dla beaujolais
nouveau.

Od dawnych czaséw nie maleje u nas popularnos¢
tradycyjnych nalewek. Za pomoca domowych metod
powstaja arcydziela, wysublimowane polaczenia
owocéw z lesnych polan, ekologicznych upraw

czy wiejskich sadéw. Nalewki podaja najlepsi szefowie
kuchni, miedzy innymi Wojciech Amaro, ktéry jako
pierwszy polski kucharz otrzymat gwiazdke Michelin.
Nie mniej stara jest tradycja produkcji miodéw
pitnych: naturalnych, owocowych, korzenno-
-ziotowych i chmielowych. Kilka lat temu uzyskaty
unijny znak Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci.
Rosnie tez popularnos¢ lokalnych piw: jasnych,
niepasteryzowanych, ciemnych, miodowych,
porteréw, stoutéw, kozlakéw czy pszenicznych.
Znakomite trunki warza niszowi producenci i z roku
na rok jest ich coraz wiecej. Tworza nowe smaki,
eksperymentuja, maja nowoczesne, ciekawe etykiety.
Dzieki zapleczu surowcowemu, technologicznemu

i kadrowemu zwieksza sie réwniez produkcja
orzezwiajacego cydru. Ostatnie dwa lata naleza

do tego napoju, jego produkcja i sprzedaz w Polsce
wzrasta. Innym dobrem kultury jest legendarna
siedemdziesiecioprocentowa sliwowica tacka,

a wédka z mlodych ziemniakéw miewa nawet wartos¢

kolekcjonerska.
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