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CARPACCIO Z BURAKA

SKLADNIKI:

Carpaccio 3
buraka 6 $redniej wielkoéci burakéw

(ugotowanych lub upieczonych)
Y szklanki uprazonych

ANNA KARGUL

orzechéw witoskich

1 krgzek sera pleSniowego
sol, pieprz, sos balsamiczny,
oliwa z oliwek

WYKONANIE:

Buraki pokroi¢ na bardzo
cienkie plastry, utozy¢ na

duzym talerzu.

Posypac sola, pieprzem,
rozdrobnionym serem a
nastepnie skropi¢ oliwa z oliwek

¥ | sosem balsamicznym.
¥

INTERREG V A
2014-2020



ZUTATEN:

6 mittelgroRe Ruben (gekocht oder
gebacken)

5 Tasse gerOstete Walnlsse

1 Scheibe Blauschimmelkase

Salz, Pfeffer, Balsamico-Sauce und
Olivenol

VORBEREITUNG:

Die Rote Bete in sehr dunne
Scheiben schneiden und auf einen
grof3en Teller legen.

Mit Salz, Pfeffer, geriebenem Kase
bestreuen und dann mit Olivendél und
Balsamicosauce betraufeln.



(zernina 3
s$Tarymi
kluskami

ZOFIA
JAGIELSKA
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SKEADNIKI:

Krew spuszczona z zywej kaczki na wode z octem
Mtoda kaczka-ok. 1,5 kg.
Wtoszczyzna

Cebula

Susz: jabtka, sliwki, morele
Lis¢ laurowy

Majeranek

Ziele angielskie

Sol

Pieprz

Ocet-1 tyzka

Cukier-1 tyzka

Cynamon do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Rozporcjonowang kaczke optukac, wstawi¢ na rosot do
zimnej wody. Gdy sie zagotuje dodac: lis¢ laurowy,
ziele angielskie, ziarenka pieprzu oraz warzywa
:marchew, pietruszke, seler, zielong czesé pora-catosé
posoli¢ i gotowac¢ do miekkosci. W trakcie gotowania
dodac¢ suszone owoce, wczesniej przeptukane woda.
Wyja¢ mieso z rosotu, dodac 2 tyzeczki majeranku,
ocet i dosoli¢ do smaku. Make mieszamy z wodg (ma
by¢ lekko zawiesista konsystencja),dodajemy krew a
nastepnie matymi porcjami dolewamy do rosotu.



ZUTATEN:

Das Blut der lebenden Ente wurde in das Essigwasser
abgelassen

Junge Ente - ok. 1,5kg.

Italienisch

Zwiebel

Getrocknet: Apfel, Pflaumen, Aprikosen
Lorbeerblatt

Majoran

Piment

Salz

Pfeffer

Essig-1EL

Zucker - 1 EL

Zimt nach Geschmack

VORBEREITUNG:

Die portionierte Ente abspdulen, in kaltem Wasser in die
Brihe geben. Wenn es kocht, fiigen Sie hinzu:
Lorbeerblatt, Piment, Pfefferkbrner und Gemuse: Karotten,
Petersilie, Sellerie, den griinen Teil des Lauchs - alles
salzen und weich kochen. Fligen Sie wahrend des
Kochens getrocknete Friichte hinzu, die zuvor mit Wasser
gespult wurden. Das Fleisch aus der Brihe nehmen, 2
Teel6ffel Majoran, Essig dazugeben und mit Salz
abschmecken. Mehl mit Wasser mischen (es sollte eine
etwas dickflissige Konsistenz haben), Blut hinzufiigen und
dann in kleinen Portionen in die Briihe giel3en.



SZARE KLUSKI
1,5 kg. ziemniakow-zetrzeC na tarce jak na placki
ziemniaczane
0,5 kg. maki
Sol
Potaczyc sktadniki na gestg mase.
Zagotowac wode z solg. Mase przetozyC na deske do
krojenia i zamoczong tyzka we wrzatku szybko zgarniac
mate kluski do wrzgcej wody, gotowac przez chwile,
odcedzic¢, przela¢ zimng woda.

Czarnine podajemy z kluskami.

1,5kg. Kartoffeln - Reiben wie flr Kartoffelpuffer
0,5kg. Mehl
Salz
Kombinieren Sie die Zutaten, bis sie dick sind.
Salzwasser aufkochen. Die Masse auf ein Schneidebrett
legen und mit einem Lo6ffel in kochendem Wasser tranken,
die kleinen Nudeln schnell in kochendes Wasser geben,
kurz kochen, abtropfen lassen, kaltes Wasser einftillen.

Die Brombeere mit Nudeln servieren.



quqbkz’ &

lisciach
winogron
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SKELADNIKI NA OK.20 SZT.

30 dkg. miesa mielonego ( wieprzowe lub wotowe)
10 dkg. ryzu

3 tyzki rodzynek-2 tyzki posiekanej Swiezej miety

1 duza cebula

1 tyzka maggi w ptynie

olej z pestek winogron

Y litra bulionu wotowego ( moze byc¢ z kostki)

Y tyzeczki mielonego pieprzu

30 lisci winogron

Przygotowanie:

Ryz ugotowac na potmiekko. Cebule posiekac i
podsmazyc¢ na oleju. Wymieszac¢ mieso, ryz, miete,
rodzynki, pieprz, maggi, cebule.

LiScie winogron zblanszowac, odcig¢ ogonki, naktadac
farsz i zwija¢. Na dno garnka utozy¢ pozostate liscie
winogron nastepnie jedng warstwe gotabkow ,zalac
bulionem i 3 tyzkami oleju. Gotgbki obcigzy¢ ptaskim
talerzem .DusiC¢ na matlym ogniu ok.45 min. Mozna
podawac na ciepto jak i na zimno.



ZUTATEN FUR CA. 20 STK.

30 dkg. Hackfleisch (Schwein oder Rind)

10 dkg. Reis

3 Essloffel Rosinen-2 Essloffel gehackte frische Minze
1 grol3e Zwiebel

1 Essloffel flissiges Maggi

Traubenkerndl

Y Liter Rinderbrihe (kann gewdrfelt werden)

> Teeldffel gemahlener Pfeffer

30 Weinblatter

VORBEREITUNG:

Kochen Sie den Reis, bis er halb weich ist. Zwiebel
hacken und in Ol anbraten. Fleisch, Reis, Minze,
Rosinen, Pfeffer, Maggi und Zwiebel mischen.

Die Weinblatter blanchieren, die Stiele abschneiden, die
Fullung auflegen und aufrollen. Legen Sie die restlichen
Weinblatter auf den Boden des Topfes, dann eine Schicht
Kohlrouladen, gieRen Sie die Brithe und 3 Essléffel Ol ein.
Die Kohlrouladen auf einem flachen Teller abwiegen und
bei schwacher Hitze ca. 45 Minuten kocheln lassen. Es
kann heil’ oder kalt serviert werden.



SKLADNIKI:

1 szklanki ryzu

2 Srednie cebule

3 zabki czosnku

Y szklanki rodzynek ztotych

Y, szklanki orzechow wtoskich

1 tyzka Swiezej posiekanej miety
Y tyzeczki cynamonu

szczypta kardamonu i mielonych gozdzikow
2 tyzki posiekanej natki pietruszki
1 tyzeczka soli

pieprz do smaku

2 mate cytryny

oliwa

LiScie winogron

PRZYGOTOWANIE:

Ryz ugotowac na potmiekko. Podsmazy¢ posiekang
cebule, dodac rozdrobniony czosnek i posiekane orzechy
witoskie. PotgczyC wszystko z ryzem, przyprawami i
sokiem z 1 cytryny. Zawija¢ w zblanszowane liscie
winogron. Na dno garnka utozycC kilka lisci winogron a
nastepnie warstwe gotabkéw. Gotowac z oliwg i sokiem z
drugiej cytryny obcigzone ptaskim talerzem



Fleischlose Variante:

1 Tasse Reis

2 mittelgroRe Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

%2 Tasse goldene Rosinen

Y2 Glaser WalnlUsse

1 Essloffel frische, gehackte Minze
Y2 Teeloffel Zimt

eine Prise Kardamom und gemahlene Nelken
2 Essloffel gehackte Petersilie

1 Teeloffel Salz

Pfeffer nach Geschmack

2 kleine Zitronen

Ol

Traubenblatter

VORBEREITUNG:

Kochen Sie den Reis, bis er halb weich ist. Die gehackte
/wiebel anbraten, gehackten Knoblauch und gehackte
Walnisse hinzufigen. Alles mit Reis, Gewirzen und dem
Saft von 1 Zitrone vermengen. In blanchierte Weinblatter
einwickeln. Legen Sie ein paar Weinblatter auf den Boden
des Topfes und dann eine Schicht Kohlrouladen. Mit
Olivenol und Zitronensaft kochen, mit einem flachen Teller
beschwert



FKartaczse
wilenskie z
miesem

GRZEGORZ
Z10LEK
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SKLADNIKI:

CIASTO:
1,5 kilogram ziemniakow (najlepiej mgczystych)
2 tyzki maki ziemniaczanejsol

FARSZ:

450 g mielonej wieprzowiny
1 duza cebula

2 zabki czosnku

2 czubate tyzki gotowanych rozgniecionych
ziemniakow

1 tyzka suszonego majeranku, pieprz, sol,
szczypta papryki ostrej

ZASMAZKA:
150 gram ttustego, pokrojonego wedzonego
boczku
1 cebula pokrojona
2 tyzki oleju do smazenia



WYKONANIE:

1/4 ziemniakow ugotowac , ostudzic, rozgniec iodtozycC 2
czubate tyzki potrzebne do farszu

Reszte ziemniakdéw obrac i zetrzeC na drobnej tarce,
odcisnaC przez gaze a uzyskany sok odstawi¢ na 10
minut. Po tym czasie odla¢ wode a pozostatg skrobie z
dna potaczycC z utartymi i ugotowanymi ziemniakami.
DodacC make ziemniaczang i sol.

Z ciasta formuj placki, na srodku ktadz po porcji farszu i
formuj owalne kluski (najlepiej formuj placek na otwartej
dtoni i zawijaj brzegi zalepiajac farsz w srodku ).

Cebule i czosnek na farsz posiekac, zeszkli¢ na masle
lub oleju, potgczy¢ z miesem i dodac dwie czubate tyzki
ugotowanych wczesniej i rozgniecionych ziemniakow.
DoprawiC majerankiem, solg, pieprzem i papryka.

Z ciasta formowac placki, na srodku uktadac po porcji
farszu i formowac owalne kluski (najlepiej formowac
placek na otwartej dtoni i zawijacC brzegi zalepiajgc farsz
w Srodku. Kartacze delikatnie wrzucacC do wrzgcej,
osolonej wody. Po wyptynieciu gotowac jeszcze przez 10
minut.

Kartacze podawac polang cebulg zrumieniong na oleju z
boczkiem



KUCHEN:
1,5 kg Kartoffeln (am besten mehlig) 2
Essloffel Kartoffelmehl, Salz

FULLUNG:

450 g Hackfleisch
1 grof3e Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 gehaufte Essloffel gekochtes Kartoffelptree
Loffel getrockneter Majoran, Pfeffer,
Salz, Prise scharfer Pfeffer

FLECK:

150 Gramm Fett, gehackter Raucherspeck
1 Zwiebel, gewdurfelt
2 Essloffel Bratdl



HINRICHTUNG:

1/4 der Kartoffeln kochen, abkihlen, zerdricken und 2
gehaufte Loffel zum Flllen beiseite stellen

Den Rest der Kartoffeln schalen und auf einer feinen
Reibe reiben, durch ein Kasetuch dricken und den
entstandenen Saft 10 Minuten ruhen lassen. Nach dieser
Zeit das Wasser abgiel3en und die restliche Starke von
unten mit den geriebenen und gekochten Kartoffeln
mischen. Kartoffelmehl und Salz dazugeben.

Aus dem Teig Kuchen formen, einen Teil der Fullung in
die Mitte geben und ovale Nudeln formen (am besten mit
der offenen Hand einen Kuchen formen und die Rander
mit der Flllung in der Mitte ausrollen).

Fur die Fullung Zwiebel und Knoblauch hacken, in Butter
oder Ol anbraten, mit dem Fleisch vermengen und zwei
gehaufte Essloffel zuvor gekochtes und piriertes
Kartoffelptree hinzufigen. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und
Paprika wirzen.

Aus dem Teig Kuchen formen, die Fullung in der Mitte
anrichten und ovale Nudeln formen (am besten mit
offener Hand einen Teig formen und die Rander
ausrollen, die Fullung in die Mitte kleben. Die Knodel
vorsichtig in kochendes, gesalzenes Wasser geben. Nach
dem Fliel3en weitere 10 Minuten kochen.

Die Kartoffelknodel mit der in Ol gebraunten Zwiebel und
Speck servieren.



Kopytka =
sosem
myslieskim

MARITA
KOtODENNA
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SKLADNIKI:

KOPYTKA:

1 kilogram obranych ziemniakowl jajko

1/2 szklanki magki ziemniaczanej2 szklanki maki
1 tyzeczka soli

SOS MYSLIWSKI

20-30 dekagram kietbasy suchej (krakowskiej,
wiejskie] lub chudej zywieckiej)

1 czerwona papryka

1 cebula

2-3 tyzki ciemnego sosu sojowego
1 ogorek kiszony

natka pietruszki

1-2 tyzki maki

3 tyzki oleju

maggi, pieprz

2-3 tyzki margaryny



WYKONANIE:

Papryke i cebule pokroi¢ w krotkie paski,
podsmazyc¢ na oleju w gtebokiej patelni. Dodajemy
pokrojong rowniez w paski kietbase, chwile
podsmazyc¢. Catosc¢ zala¢ woda, dodac¢ sos sojowy.
Dodajemy pokrojonego w paski ogoérka. Dusimy 10
minut. Mgke wymieszac w matej ilosci wody. Dodac
do sosu, zagotowac. DoprawiC maggi i pieprzem.
Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie, ostudzic,
zmieli¢ lub uttuc doktadnie z jajkiem. Dodac
pozostate sktadniki wyrabiac az ciasto bedzie
jednolite. Ciasto podzieli¢ na cztery czesScii z
kazdej kolejno formowac wateczki. Wateczki lekko
sptaszczamy i tepa krawedzig noza delikatnie
odciskamy poprzeczne kratki. Kroimy ukosnie na
kawatki o dtugosci 4 centymetrow. Kopytka
nakiadamy partiami do osolonego wrzatku,
mieszamy. Gotujemy krétko przez 3-4 minuty od
wyptyniecia. Gotowe kopytka wybieramy tyzka
cedzakowag na sito, zlewamy zimng woda,
odsgczamy z wody. Kopytka podsmazamy na
patelni, na margarynie.



ZUTATEN:
KARTOFFELN:

1 Kilogramm Kartoffeln,
geschalt 1 Ei 1/2 Tasse
Kartoffelmehl 2 Tassen Mehl 1
Teeloffel Salz

JAGERSAUSE

20-30 Dekagramm
Trockenwurst (Krakau, landlich
oder mager in Zywiec)

1 rote Paprika

1 Zwiebel

2-3 Essloffel dunkle Sojasauce
1 eingelegte Gurke

Petersilie

1-2 Essloffel Menhl

3 Essloffel Ol

maggi, pfeffer

2-3 Essloffel Margarine



HINRICHTUNG:

Paprika und Zwiebel in kurze Streifen schneiden, in
einer tiefen Pfanne in Ol anbraten. Die ebenfalls in
Streifen geschnittene Wurst dazugeben und kurz
mitbraten. Alles mit Wasser tibergiel3en, Sojasauce
hinzufigen. Wir figen die in Streifen geschnittene
Gurke hinzu. 10 Minuten schmoren. Das Mehl in etwas
Wasser mischen. Zur Sol3e geben und aufkochen. Mit
Maggi und Pfeffer wirzen. Die Kartoffeln in Salzwasser
kochen, abkihlen, mahlen oder mit dem Ei grtindlich
zerdricken. Die restlichen Zutaten hinzuftigen und
kneten, bis der Teig gleichmalig ist. Den Teig in vier
Teile teilen und nacheinander Rollen formen. Die
Walzen leicht glatten und die Quergitter mit der
stumpfen Schneide des Messers leicht andricken. Wir
schneiden diagonal in 4 Zentimeter lange Sticke. Die
Knddel portionsweise in kochendes Salzwasser geben
und mischen. Nach der Abfahrt 3-4 Minuten kurz
kochen. Mit einem Schaumldffel die fertigen Knddel
auswahlen, mit kaltem Wasser tbergiel3en und das
Wasser abgiel3en. Die Knddel in einer Pfanne
anbraten, in Margarine



Swoiski makaron z
jablkami pod

stodka pierzynka

ELZBIETA
NOWOSTAWSKA
SMALEC
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SKLADNIKI:

CIASTO:

-500 gram maki tortowej

-4 cate jaja

MASA JABLKOWA:

-cukier

-cynamon

-3 jajka

-1 kilogram kwaskowych jabtek

-sol

-masto

WYKONANIE:

Zagniesc ciasto, rozwatkowac jak najcieniej (rozwatkowane
ptaty podsuszycC na czystej Sciereczce), nastepnie drobno
pokroi¢ na paski. Krotko gotowac wrzucajgac do gorgcej,
osolonej wody, odcedzic.

Do wysmarowanego mastem naczynia zaroodpornego
witozyC potowe ostudzonego makaronu, okrasi¢c mastem.
Obrac jabtka ,pokroi¢ wg upodobania, dodac cukier i
cynamon (ilos¢ wedtug uznania).Catos¢ podsmazycC na
masle do odparowania nadmiaru soku.

Przestudzic, potowe porcji wytozy¢ na makaron, przetozy¢
druga czescig makaronu i znowu jabtka.

3 zoOttka utrze¢ z cukrem, dodac¢ ubite na sztywng piane
biatka z odrobing soli. Catos¢ wyla¢ na jabtka i zapiec w
piekarniku na ztoty kolor.

Mozna podawac na ciepto jak i na zimno.



KUCHEN:

-500 Gramm Kuchenmehl|

-4 ganze Eier

APFELZELLSTOFF:

-Zucker

-Zimt

-3 Eier

-1 Kilogramm saure Apfel

-Salz

-Butter

HINRICHTUNG:

Den Teig kneten, moglichst diunn ausrollen (die ausgerollten
Blatter auf einem sauberen Tuch trocknen), dann fein in
Streifen schneiden. Kurz aufkochen, in hei3es Salzwasser
geben und abtropfen lassen.

Die Halfte der abgekUhlten Nudeln in eine gebutterte
Auflaufform geben und mit Butter garnieren.

Apfel schalen, nach Geschmack schneiden, Zucker und Zimt
(Menge nach Geschmack) dazugeben und in Butter
anbraten, bis der tberschissige Saft verdampft ist.
AbklUhlen lassen, die Halfte der Portion auf die Nudeln
geben, mit dem anderen Teil der Nudeln und nochmals
Apfeln Ubersetzen.

3 Eigelb mit Zucker schlagen, geschlagenes Eiweil3 mit
etwas Salz dazugeben. Uber die Apfel gieRen und im Ofen
goldbraun backen.

Es kann heil3 oder kalt serviert werden.



zapiekana ryvba
Hanecszki

HENRYK KARGUL
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SKLADNIKI:

1 kilogram biatej ryby (niettustej)

4 Sredniej wielkosci cebule

8 srednich pomidorow

1 stoiczek ketchupu (w zaleznosci od upodobania
ostry lub tagodny)

natka pietruszki grubo pokrojona

ser zotty do posypania zapiekanki

sol, pieprz, olej do smazenia

ciasto nalesnikowe (mgka, jajo, mleko, szczypta
soli)

WYKONANIE:

Jesli ryba jest mrozona to po odmrozeniu nalezy
ja dobrze odsgczyc¢ nastepnie posoli¢ i obtoczyC w
ciescie nalesnikowym. UsmazycC na ztoty kolor.
Pomidory sparzycC i obrac ze skory, pokroi¢ w
plastry. Cebule pokroi¢ w cienkie plastry.

W naczyniu zaroodpornym utozy¢ warstwe ryby,
cebuli, pomidory, natka pietruszki, polac¢
ketchupem i na wierzchu starkowanym serem.
Piec 45 minut w temp.150 stopni.



ZUTATEN:

KUCHEN:

-500 Gramm Kuchenmenhl
-4 ganze Eier
APFELZELLSTOFF:
-Zucker

-Zimt

-3 Eier

-1 Kilogramm saure Apfel
-Salz

-Butter



HINRICHTUNG:

Den Teig kneten, mdglichst dinn ausrollen (die
ausgerollten Blatter auf einem sauberen Tuch
trocknen), dann fein in Streifen schneiden. Kurz
aufkochen, in heilRes Salzwasser geben und abtropfen
lassen.

Die Halfte der abgekthlten Nudeln in eine gebutterte
Auflaufform geben und mit Butter garnieren.

Apfel schalen, nach Geschmack schneiden, Zucker und
Zimt (Menge nach Geschmack) dazugeben und in
Butter anbraten, bis der Uberschissige Saft verdampft
ISt.

AbklUhlen lassen, die Halfte der Portion auf die Nudeln
geben, mit dem anderen Teil der Nudeln und nochmals
Apfeln Ubersetzen.

3 Eigelb mit Zucker schlagen, geschlagenes Eiweil3
mit etwas Salz dazugeben. Uber die Apfel gieRen und
Im Ofen goldbraun backen.

Es kann heil3 oder kalt serviert werden.



Slepe rvby, czyli
poznanska zupa
stemniaczana
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SKLADNIKI:

2 litry wody

1 kilogram ziemniakow
3 marchewki

1 pietruszka (korzen)
1/4 selera

maty por

3 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego
sol, maggi do smaku
1,4 szklanki stodkiej
Smietanki 18 %

natka pietruszki do
posypania



WYKONANIE:

Warzywa obrac i umycC. Ziemniaki pokroic
na mniejsze kawatki. Wszystkie warzywa
wrzuci¢ do wody i gotowacC do miekkosci na
Srednim ogniu przyprawiajgac solg i maggi.
Gdy warzywa beda miekkie wyjac por,
liScie laurowe i ziele angielskie. Reszte
warzyw rozdusic ttuczkiem do ziemniakow.
Dolac Smietanke, dobrze wymieszac. Jezeli
zupa bedzie za gesta mozna dolac troszke
wody. Kazda porcje w miseczce posypac
posiekang natkg pietruszki i odrobing
masta.



ZUTATEN:

2 Liter Wasser

1 Kilogramm Kartoffeln
3 Karotten

1 Petersilie (Wurzel)
1/4 Sellerie

kleine por

3 Lorbeerblatter

5 Kérner Piment

Salz, Maggi nach
Geschmack

1,4 Tassen suf3e Sahne
18%

Petersilie zum Bestreuen



HINRICHTUNG:

Das Gemuse schalen und waschen. Die
Kartoffeln in kleinere Stlicke schneiden. Das
gesamte Gemiuse in das Wasser geben und
bei mittlerer Hitze weich kochen, mit Salz
und Maggi wirzen. Wenn das Gemuse weich
Ist, Lauch, Lorbeerblatter und Piment
entfernen. Das restliche Gemiuse mit einem
Kartoffelstampfer zerdriicken. Sahne
hinzufiigen, gut mischen. Wenn die Suppe
zu dick ist, konnen Sie etwas Wasser
hinzufigen. Jede Portion in einer Schissel
mit gehackter Petersilie und etwas Butter
bestreuen.



KRiszka
siemniaczana

LESZEK CHOtUJ

BB-PL

»Redukowac bariery - wspdlnie wykorzystywac silne strony”

INTERREG VA ,Barrieren reduzieren - gemeinsame Stirken nutzen”
2014-2020 s

Euroregion Europejski Fundusz Rozwoju Regionalnego Unia Europejska
PRO EUROPA VIADRINA Budzet paristwa




SKLADNIKI:

3 kilogramow ziemniakow
3 Srednie cebule

0.5 kilograma wedzonego,
surowego boczku

3 metry jelita do wyroby
kietbasy

Przyprawa do grilla
pikantna

1 jajko

3 tyzki maki

1 tyzeczka soli



WYKONANIE:

Ziemniaki i 1 cebule obrac, zetrze¢ na
tarce o drobnych oczkach .
Dodacjajko, make, sol. Boczek
pokroi¢ w kostke i podsmazyC wraz z
dwoma pokrojonymi cebulami. Pod
sam koniec smazenia dodac
przyprawe do grilla. Wszystkie
sktadniki razem wymieszac.
Nadziewac luzno jelito przygotowang
masg. Piec w piekarniku przez 1
godzine w temperaturze 175 stopni.



ZUTATEN:

3 Kilogramm Kartoffeln
3 mittelgrof3e Zwiebeln
0,5 kg roher
geraucherter Speck

3 Meter Darm fur die
Wurstherstellung
Scharfes Grillgewirz
(=Y

3 Essloffel Mehl

1 Teeloffel Salz



HINRICHTUNG:

Kartoffeln und 1 Zwiebel
schalen, fein reiben. Ei, Mehl
und Salz hinzufliigen. Den Speck
wiurfeln und mit zwei gehackten
Zwiebeln anbraten. Ganz am
Ende des Bratens die Gewlrze
auf den Grill geben. Alle Zutaten
miteinander vermischen. Fillen
Sie den Darm locker mit der
vorbereiteten Masse. 1 Stunde
bei 175 Grad im Ofen backen.



Warsstaty Koszvk Tradycji
realizowane byly @ ramach projekitu
"Kultura z Pogranicza 2021

Die Workshops zum Korb der
Tradition wurden im Rahmen des
Projekts "Kultura s Pogranicza 2021’

durchgefiihrt

4

Dziekujemy uczestnikom za
zaangazowanie




