SZARLOTKA (tourte aux pommes)

Pate :

2 verres (a moutarde) de farine — 1 verre de su@®0 g de
beurre ou margarine — 1 c. a s. de creme — 2 cda lkevure

chimique — 3 jaunes d’ceufs — 1 ceuf entier.

Faire la pate avec la farine tamisée, le beurre lu
margarine, rajouter la levure chimique puis lesng
d’'ceufs, I'ceuf entier et la creme. Si la pate parap dure

rajouter un peu de creme. Mettre la pate au raatger.

Garniture :

1.5 kg de pommes acidulées — environ 4 c. a sudes — un

peu de cannelle — 2 c. a s. de chapelure — 4 .cda lseurre

ou de margarine.

Faire un caramel avec 2 c. a s. de beurre et Z.cda sucre.

Dans le reste de beurre faire brunir la chapelBeder les

pommes, les raper grossierement, rajouter le suere,
cannelle, la chapelure brunie et le caramel.

Partager la pate refroidie en deux. Abaisser chaopre
séparément au rouleau a patisserie. Etaler unedpag un
moule, garnir avec la préparation aux pommes eurga de
I'autre moitié de pate.

Faire cuire a 160-180° - environ 50 mn dan un four
préchauffe.



PASZTET Z DROBIU (terrine de volaille)

1 poulet — 150 g de veau — 100 g de foie de velail400 g
de lard (ou joue de porc) — 2 ceufs — 1 oignon peliae —
bouquet garni (carotte, céleri branche) — gingenoailu
sel — poivre — noix de muscade — quelques champgno
séchés.

Couper le poulet en morceaux, faire cuire dansedei Isalée
avec le bouquet garni et les champignons. Une doiss le
désosser. Mélanger le veau et le lard coupés eceaax, les
oignons émincés et les champignons, rajouter un dee
bouillon puis le foie. Passer cette préparatiomi? flans le
hachoir a viande, rajouter sel, poivre, muscadgrefembre,
bien mélanger et mettre dans un moule beurré dapl on
aura mis un peu de chapelure. Recouvrir de papi@rrise
et faire cuire 45 mn a 150 °

Démouler la terrine une fois refroidie.

BURACZKI ZASMAZANE - (betteraves rouges chaudes)

700 g de betteraves rouges — 80 g d’oignons —@® farine
— 150 ml de créme — sel — sucre — jus de citromaigre

Laver les betteraves les mettre dans une cassgrol@uvrir

d’eau, faire cuire jusqu’a ce qu’elles soient tesdrQuand
elles sont refroidies, les peler et les raper s ndpe a gros
trous.

Emincer les oignons et les faire revenir dans dgréasse,

rajouter la farine et laisser cuire quelques irtstapuis

rajouter les betteraves et la créme et laissere ceircore
guelgues minutes sur feu doux. Assaisonner salGh g

PIEROGI

Pate a pierogi: 350 g de farine — 1 ceuf — environ 150 ml
d’eau — sel

Verser la farine dans un récipient rajouter I'osuéél, verser
'eau peu a peu et travailler la pate a la maiarpgu’elle
soit légere.

Etaler la pate et découper des cercles a l'aida darre —
dans chaque cercle mettre une des farces mentiainés
dessous, le replier en deux et bien souder lessbBaker les
pierogi sur un plan de travail fariné.

Plonger les pierogi dans de I'eau bouillante satdaire
cuire en petites quantités. Quand ils remontera sutface
les laisser quelques instants encore puis leg sofaide
d'une passoire et les parsemer de lardons fritatades les
servir

Farce a la choucroute :

500 g de choucroute — 250 g de viande de porc —glL00
d’oignons — 1 ceuf — matiére grasse — 100 g deflamd —
sel et poivre.

Faire cuire la choucroute et la couper finemenireF@venir

la viande coupée en petits dés, rajouter les ogonpés et
faire cuire a I'étouffée jusqu'a ce que la viandst dien
tendre. Passer la viande refroidie au hachoir,utajola
choucroute et I'ceuf, sel et poivre, bien mélangetout et
former des petites boulettes pour farcir les pierog

Farce aux champignons:

500 g de champignons de Paris — 80 g d’oignons0O-g2@de

choucroute déja cuite.

Faire revenir les oignons émincés rajouter lesnghgnons
coupés en lamelles et faire cuire jusqu’a ce aé&ireste plus
d’eau — mixer cette préparation et rajouter la choute

cuite hachée finement et cuire le tout 20 mn emvitaisser
refroidir et former des petites boulettes pourifdes pierogi



ROLADK!I (roulades)

Tranches de bceuf pour roulades — 2 c. a s. desgrais

Aplatir les roulades pour qu’elles soient trés sifmoins d’1
cm d’épaisseur) saler et poivrer.

Farcen®1:

150 g de champignons de Paris ou 30 g de chammsgno
séchés — 50 g d'oignons — 2 c. a s. de chapeldrgaune
d’ceuf — 1 bouquet de persil - 50 cl de vin

Faire revenir les champignons lavés et coupés Bmeret
les oignons émincés, puis les mélanger avec lejdineuf et

la chapelure humidifiée, rajouter le persil haché e
assaisonner selon godt. Déposer la farce surdeshes de
viande, les rouler en serrant bien, et ficelerdamble.

Mettre la graisse dans une cocotte et y faire dbser
roulades saupoudrées de farine, sur toutes les,fac®ser
de vin et laisser cuire a léger bouillon jusqu'a quee la
viande soit tendre, éventuellement rajouter deul’ela cours
de cuisson.

Quand la viande est cuite la sortir de la cocatpmissir la
sauce avec de la farine diluée dans de l'eau, suss@@r
selon godt de sel et poivre (on peut éventuellemeajouter
de la creme) remettre la viande pour la réchauffer.

Avec les champignons séchésfaire tremper les
champignons dans de I'eau, les rincer et les faire, puis
procéder comme précédemment. Garder I'eau de cuisso
pour arroser la viande.

Farce n®° 2 :

1 tranche de lard fumé — 1 tranche de jambon —fldogu-
(par roulade)

Sur chaque tranche de viande déposer 1 tranclteditume,
1 tranche de jambon et un ceuf dur — ficeler l'erde et
cuire comme précédemment.

En fin de cuisson, présenter les roulades coupgeeex, la
partie coupée vers le haut.

ZUREK (soupe aigre)

Levain pour la soupe :

300 g de farine de seigle — 1 morceau de croUfgadenoir
4 a 5 gousses d’ail — 50 cl d’eau.

Mettre la farine dans un récipient en terre ou enrey
rajouter I'ail écrasé avec du sel, la crolte de pair, verser
'eau, bien mélanger afin qu’il n'y ait pas de gmesuX.
Mettre dans un endroit chaud et laisser fermenisard 3 a 4
jours. Le liquide servira a la préparationzuek.

La soupe :zurek :

200 g de lard fumé ou de saucisse fumée — bouarei g
(carottes, céleri branche, poireau) — 4 a 5 goudsds 1.5 |
d’eau — 50 cl de la préparation fermentée — 2 .ccée $arine
1 verre (a moutarde) de creme — marjolaine — pelive.
Faire cuire le lard avec les légumes dans un aassé'eau,
lorsqu’ils sont cuits filtrer le bouillon — délayker farine avec
un peu d’eau et la rajouter au bouillon, laisserecquelques
instants puis rajouter I'ail écrasé et le lard egoep lardons.
Servir avec des pommes de terre accompagnéesdoadaet
oignons frits.

SALATKA WIELKANOCNA (salade de Pagues)

1 kg de pommes de terre — 10 ceufs — 200g de poieau
mayonnaise - moutarde — sel — poivre

Faire cuire les pommes de terre en robe des chanepge les
ceufs (dur) — nettoyer les poireaux .

Couper les pommes de terre pelées et les ceufstien ges,
rajouter les poireaux coupés finement et mélargésdt avec la
mayonnaise, assaisonner selon godtavec: moutaele,et
poivre.



