KNEDLE Z OWOCAMI — Quenelles aux fruits

1 kg de pommes de terre — 2 ceufs — 250 g de farb@0 g
de prunes ou de fraises — un peu de sucre.

Faire cuire les pommes de terre et les écraserue@ep
Laisser refroidir. Rajouter ensuite les ceufs datme, pétrir
le tout. Former un rouleau avec la pate et déaodge petits
morceaux. Aplatir un peu chaque morceau et y migttheuit
et un peu de sucre, fermer de facon a obtenir wikep
boulette.

Faire cuire les boulettes dans de I'eau bouillasédée
jusqu’a ce qu’'elles remontent a la surface.

Servir avec de la creme ou de la chapelure qu'oa fait
revenir dans du beurre.




KAPUSTA ZASMAZANA — Choucroute frite ZUPA GRZYBOWA — Velouté aux champignons

1 kg de choucroute — 2 c. a s. de matiére grasseréy 250 g de beceuf a bouillir - un bouquet garni (castt
margarine ou graisse d’'oie) — 2 c. a s. de faritheignon — poireaux, ceéleri) — 400 g de champignons de Pads o
1 feuille de laurier — coriandre — sel — poivreongentré de champignons des bois - 1 c. a s. de beurre —rboig sel et
tomates. poivre — créme.
Ebouillanter la choucroute, I'égoutter et fairereulans de Faire un bouillon avec la viande et le bouquet ig&tacher
I'eau jusqu’a ce qu’elle soit tendre. les champignons. Faire revenir l'oignon dans le riggu
rajouter les champignons et laisser cuire jusgerdlte, puis
Faire un roux avec la farine et la matiére grasse. rajouter le tout dans le bouillon, saler et poivrar

convenance, rajouter la creme.
Faire revenir I'oignon émincé dans de la graisse.

Servir avec des crodtons ou des pates
Mélanger le tout avec la choucroute bien égouttgeuter le ; = £ SN ol
concentré de tomates saler et poivrer a convenance _7 "




RYBA Z SZPINAKIEM — Filets de poissons aux épinad

Filets de poissons — épinards frais ou surgelésoeufs — 1
gousse d'ail - creme — farine — sel et poivre wriee— lait —
roquefort

Faire décongeler les épinards et les faire cuims da beurre
avec l'ail écrasé, les ceufs cuits durs et hachés @eme, saler
poivrer.

Mettre les épinards sur les filets de poissonsestrbuler en
paupiettes. Enrouler chague paupiette dans du rpalpiginium
et fermer comme un bonbon, les poser sur une platiaet au
four et faire cuire dans le four préchauffé a 1&@ant 20 mn.
Entretemps faire une béchamel avec le beurreilzefat le lait,
saler poivrer.

Beurrer un moule allant au four y mettre le restes d
épinards, poser les paupiettes de poissons pansjesyser
la béchamel et parsemer de roquefort émietté. Eaire 10
mn dans le four.

PYZY Z MIESIEM PO WARSZAWSKU — pyzy a la viande
a la varsovienne

1 k de pommes de terre — 4 c. a s. de farine —f8 eesel —
poivre — 400 g de viande de bceuf cuite — 1 oignéf g de
beurre — 1 morceau de pain rassis

Eplucher les pommes de terre. Raper la moitié tegltes,
bien les égoutter au-dessus d’un récipient, réemparfécule
qui s’y est déposée, la rajouter aux pommes de.tEaire
cuire le reste de pommes de terre et les réduipriere.
Mélanger les pommes de terre crues avec les pondmes
terre en purée, rajouter la farine, 2 ceufs et duPsrir le
tout.

Hacher le beeuf cuit. Faire tremper le pain dan&de.

Faire revenir 'oignon dans le beurre.

Mélanger le boeuf haché avec l'oignon et le painotm
rajouter le dernier ceuf, saler et poivrer.

Faire des galettes avec le mélange de pommes o& ter
mettre 1 cuillere de farce au milieu et refermegddette sur
la farce de fagcon a former une boulette.

Faire cuire dans de I'eau bouillante salée 5 mrardirpdu
moment ou les boulettes remontent a la surface.

Servir avec des oignons et lardons frits.




