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A lengyel konyha és étkezési szokásai
Lengyelország mezőgazdasága, erdőségei, folyói, tavai sok alapanyagot adnak konyhájuk számára. Konyhájukra hatott az orosz konyha, a zöldségfélék, elsősorban a káposzta fogyasztását illetően.

Leveseik a borscs, a scsí, a különféle aludttejes, uborka és céklalével készített hideg levesek tojásbetétekkel. Sokféle húslevest is készítenek marhahúsból, de a sertésfejet, és a lábat is felhasználják. Készítenek sör-, lencse, - sárgaborsó leveseket füstölt hússal, valamint hal-, és ráklevest.

Finomak a meleg előételeik, főleg burgonyából és zöldségekből készülnek, vajban pirított zsemlemorzsával és tejföllel tálalják. Ez az ún. lengyeles főzelékkészítési mód. Készítenek meleg előételeket belsőségekből is - velő, máj- és az orosz konyhához hasonlóan tésztaételeket, tojásételeket is. Felhasználás előtt a húsokat - nemcsak a vadhúsokat- pácolják. Az egybesült húsokat gyakran töltik. Hagyományos húsvéti fogás a töltött malac, amit libamájas, szarvasgombás főtt metélttésztával töltenek, de készítenek gombás, májas, velős és egyéb töltelékeket is.

Jellegzetes ételük a bigos, ami a magyar székelygulyáshoz hasonló. Káposztába különféle húsokat főznek /tyúk, kacsa, sertés /, ezt előételnek, és főételnek egyaránt adják. Nagy a választéka a halételeknek, a tengeri és az édesvízi halakból készült ételeknek egyaránt. Nemzetközileg is ismert klasszikus étellé vált a Sole filé Walewska módra, amikor a párolt halszeleteket rákhússal és Mornay mártással a tetején megpirítják.

Köretként sok burgonyát, zöldségeket, káposztát, száraz hüvelyeseket és - elsősorban a vadételek mellé- gyümölcsöket fogyasztanak. Kedvelik a citromos, az olajos, a tejfölös nyers és főtt salátákat.

Desszertként vajas, gyümölcsös süteményeket, kompótokat, nyers gyümölcsöket fogyasztanak. Italfogyasztásuk magas, kedvelik a vodkát, a borpárlatokat, a sört és a jó minőségű borokat. A napi étkezési ritmusuk a miénkhez hasonló. Reggelijük nem különösebben kiadós, ebédre szeretik a levest, vacsoránál általában hideg előétellel kezdenek. Gyakran fogyasztanak ebéd és vacsora végén teát.

Receptek
Almás lepény 1.

Hozzávalók: 25 dkg cukor, 1 vaníliarúd, 3 tojás, 4 evőkanál tej, 22, 5 dkg liszt, 5 dkg étkezési keményítő, 2 teáskanál sütőpor, 10 dkg mazsola, 3 evőkanál rum, 75 dkg savanykás alma, fél citrom, fél teáskanál őrölt fahéj, 1 késhegynyi őrölt szegfűszeg

Elkészítés: A vajat 10 dkg cukorral habosra keverjük. A tojásokat szétválasztjuk. A vaníliarudat hosszában felhasítjuk, és kikaparjuk a belsejét. A vaníliarúd belsejének felét a tojássárgákkal meg a tejjel a habos vajhoz adjuk. A lisztet a keményítővel és a sütőporral összevegyítjük, és evőkanalanként a masszához adjuk. A mazsolát forró vízben megmossuk, és a rumba áztatjuk. Az almát negyedeljük, meghámozzuk, kicsumázzuk, és vékony szeletekre vágjuk. A citromot meleg vízben megmossuk, héját lereszeljük, levét kipréseljük. A citromhéjat az almára szórjuk, a levét 5 dkg cukorral, a fűszerekkel és a rumos mazsolával az almához keverjük. A sütőt 200 fokra előmelegítjük. A sütőlemezt jól kivajazzuk, a tésztamasszát rásimítjuk, és az almás töltelékkel megkenjük. A sütő közepén 25 percig sütjük. Közben a tojásfehérjéket a maradék cukorral és a megmaradt vaníliával ízesítve kemény habbá verjük, a darált mandulát belekeverjük. A habos masszát a sütőből kivett tészta tetejére kenjük. A sütő alsó részén további 20 perc alatt készre sütjük.

Almás lepény 2.

Hozzávalók: 15 dkg liszt, 12. 5 dkg cukor, 1/2 l tej, 5 tojás (lehet kevesebb is), 3 db alma, 3 cl rum

A tojást, a lisztet és 3 kanál cukrot összekeverni bele a tej és a rum. Olyan legyen, mint a palacsintatészta. A megpucolt almát vékony szeletekre vágjuk és lerakjuk a kizsírozott tepsibe, és a maradék cukorral megszórjuk.

Ráöntjük a tésztát.   40 percig sütjük. Tálaláskor kiborítjuk, hogy az alma kerüljön felülre.

Aszalt lengyel gomba

Az aszalt gombából minden személyre számítsunk egy marékkal; mossuk jól meg és tegyük tiszta vizbe főni. Ha jól megfőtt, vagdaljuk fel szép vékony laskába, aztán tegyük vissza a levébe, melyhez egy személyre 2 deczi vizet számítsunk; tegyünk bele sót és személyenként egy kanállal eczetet is. Készitsünk hozzá (6 személvre) egy tojásnyi zsírból, egy nagy fakanál lisztből világossárga rántást; ha már egészen forró lett a rántás, öntsünk belé egy pohár hideg vizet; azután bátran belefordíthatjuk a rántást a gombába és e keveréket - többször megkavarva - egy negyed óráig kell főzni. A tűztől a gombát tálalásig el kell venni. Mély tálban, tejfellel vegyítve szokás tálalni; többnyire kirántott borjúlábat szokás mellé adni.

Bigos 1.

Hozzávalók 4 személyre: 75 dkg savanyú káposzta, 20 dkg marhafelsál, 20 dkg sertéslapocka, 20 dkg füstölt oldalas, 1 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 2 babérlevél, 1 pohár vörösbor, só, bors, olaj.

A savanyú káposztát kevés vízben félpuhára fűzzük. Olajon üvegesre pároljuk a kockákra vágott hagymát, majd hozzáadjuk a kockákra vágott marhahúst. Pár perc múlva beletesszük a füstölt oldalast, felöntjük a borral, és lefedve 1 órát fűzzük. Hozzáadjuk a nagyobb darabokra vágott sertéslapockát. Sóval, borssal, babérlevéllel ízesítjük, az elpárolgott levet húslevessel vagy borral pótoljuk, és további fél órát főzzük. Végül hozzáadjuk a káposztát is, majd összefűzzük. Ízlés szerint. füstölt kolbászt is főzhetünk bele. Mint minden káposztaétel, ez is jobb másnap.

Bigos 2.

Hozzávalók 4 személyre: 70-80 dkg savanyú káposzta, 1 fej hagyma, 3 paradicsom vagy 1 evőkanál paradicsompüré, 10 dkg füstölt szalonna, 15-20 dkg kolbász, 30 dkg sertéshús, 3 cl vodka vagy 1 dl bor, só, 1-2 gerezd fokhagyma, majoránna, 2-3 dl húsleveslé (lehet kockából is), 6-8 dkg vaj, liszt.

A savanyú káposztát annyi vízzel, hogy ellepje, fedő nélkül puhára főzzük. A szalonnát felkockázzuk, kisütjük, megpirítjuk benne, az apróra vágott hagymát. Átforgatjuk rajta a kockára vágott húst, karikára vágott kolbászt, hozzáadjuk a szétnyomott fokhagymát, a cikkekre vágott paradicsomot vagy a paradicsompürét, meghintjük, borssal, majoránnával, attól függően, hogy mennyire sósa káposzta, megsózzuk, beleöntjük a vodkát vagy a bort (lehet fehér is, vörös is), még kis húsleveslét teszünk hozzá, és az egészet puhára pároljuk. Ha kész, összekeverjük a káposztával, de az igazi bigost rétegesen rakják le. A tűzálló edény aljára káposzta kerül, arra a hús, majd újra a káposzta, s a hús. Az egészet káposztával fedjük be. A lisztből, vajból rántást készítünk, húsleveslével felengedjük, átforraljuk, s a káposztára öntjük. Közepesen forró sütőben fél órát sütjük és forrón tálaljuk.

Ez a lengyel egytálétel tulajdonképpen nem ismer szabályokat. Olyan és annyiféle húsból - maradékokból is készítik, amilyen éppen van otthon. Van, ahol a húsrétegekre szeletelt almát tesznek, másutt a káposztát aszalt szilvával együtt főzik. Akár így készül, akár úgy, az a lényeg, hogy forrón kerüljön az asztalra.

Borjúpástétom

Hozzávalók: 50 dkg borjúhús (lehet a fiatal, nem zsíros sertés), 40 dkg máj (borjú vagy sertés), 25 dkg tokaszalonna (esetleg nyers császár szalonna), 6 dkg szalonna, 5 dkg friss gomba (vagy 1 dkg szárított gomba). 10 dkg vegyes zöldség (sárgarépa, petrezselyem, zeller, hagyma), 1 száraz zsemle, 3 tojás, 1-2 babérlevél, szegfűbors, bors, szerecsendió, gyömbér, zsír

A húst, szalonnát, zöldséget, gombákat, fűszereket 1,5 órán keresztül lassan  főzzük (közben sózzuk). Vége felé beletesszük a szalonnákat és főzzük még fél órát. Mikor a hús teljesen puha, lehűtjük és levesszük a csontokról.

A májat szeleteljük és főzzük (a megmaradt felforralt lében) kb. 20 percet. A zsemlét áztassuk szintén a megmaradt lében. A húst, májat, zsemlét, zöldségeket ledaráljuk legalább kétszer. Beletesszük a tojásokat, fűszereket és alaposan kikeverjük egyenletes, puha masszára.

A sütőformát kikenjük a zsírral, az aljára rakjunk vékony szalonna szeleteket. A pástétomot rakjuk a formába (3/4 magásságig). Lefedjük és klasszikus recept szerint - pároljuk (kb. 1 óra), de én próbáltam sütni és nagyon finom lett.  Sütés előtt, jó lesz, ha a tetejét lekenjük a felvert tojással (esetleg kis tejföllel, mézzel, vajjal) és a forma oldalaira (zsírral lekent) szórjunk kis zsemlemorzsát. 

Hosszúkás, keskeny formákat alkalmazzunk a sütéshez, pároláshoz - gömbölyű, pudingos alakú. Végén - lehűtve, szeletelve tálaljuk hideg szósszal (majonéz, ketchup,…).

Ha az egészség megengedi - nagyon finom erős tormával…

Pástétomhoz lehet használni csirke, liba, kacsa húst is.

Lengyelországban tipikus ünnepi előétel a karácsonyi és húsvéti asztalokon.

Céklaleves 

Hozzávalók: 3-4 közepes cékla (kb. 0, 5 kg), 30 dkg húsos csont (lehet fele marha fele sertés), 20 dkg csont, 20 dkg (1 köteg) vegyes zöldség (fehérrépa, sárgarépa, esetleg egy kis darab zeller, a poré hagyma zöld része). 0, 5-1 dkg szárított gomba (lehet friss is, de ez nem az igazi), 1 hagyma, 1-2 kanál ecet vagy borecet, 1 babérlevél, 1-2 gerezd fokhagyma (vagy fokhagymakrém), bors, só, cukor

Kiegészítők: 4 kemény tojás, 10-20 dkg főtt gyöngybab vagy óriásbab, 1 csomag tortellini (tudom, hogy ez már olasz, de) 10-20 dkg tészta (de csak kagyló, csiga vagy ehhez hasonló) esetleg személyenként 1-1 húsos panírozott palacsinta

A beáztatott gombákat, a húsos csontokat és csontokat feltesszük lassan főzni vízben. Sózzuk. Mikor a hús már majdnem puha, belerakjuk a zöldséget, megpirított hagymát és fűszereket.  Külön megfőzzük puhára (vagy megsütjük) héjában a céklákat. Mikor teljesen puhák, leöntjük róluk a vizet, megpucoljuk, lereszeljük durva reszelőn. A kész húslét leszűrjük. Felforraljuk és beletesszük a lereszelt céklákat. Rögtön tegyünk bele 1-2 evőkanál ecetet, egy kanál cukrot és összenyomott fokhagymát sóval (vagy fokhagyma krém).

Felforraljuk, de nem főzzük, mert elmegy a piros-bordó színe. A húsos csontokról leszedjük a húst, vágjuk szép kockára vagy csíkokra.

A kész levest át lehet szűrni, de nem kötelező.

Minden tányérba rakjunk 1 vagy 2 félbevágott kemény tojást, egy kis húst, babot, tésztát, megfőtt tortellinit. Ráöntjük a forró levest. 

Azért javasolom a tortellinit, mert a lengyel konyhában is van egy nagyon hasonló levesbetét. Kicsit másképp néz ki (de nem nagyobb) ezt mi egyszerűen - fülecskék (uszka)-nek hívjuk.

Az átszűrt levest tálaljuk csészékben. Ilyenkor illik hozzáadni a fent említett húsos palacsintákat. Ebben az esetben a kanalat alig használjuk, és a palacsintát fogjuk kézben.

Ecet helyett a lengyelek szoktak használni u.n. cékla-kvaszt. 

Húslé helyett lehet füstölt lét is használni (pl. húsvéti sonka leve).

Céklás uborkaleves 

Hozzávalók: 20 dkg cékla, 50 dkg csemegeuborka, 2-3 dl uborkalé, 0,5 l tejföl, 20 dkg főtt hús v. sonka, kapor, snidling, 3 kemény tojás, só, bors.

 A céklát meghámozva megfőzzük, majd pürésítjük. Keverjük hozzá az uborkalevet, és egy órát hagyjuk állni meleg helyen. Eközben az uborkát vágjuk apró kockákra, a főtt húst és a tojásokat pedig nagyobb kockákra. Vágjuk finomra a kaprot és a snidlinget. A pürébe habarjuk bele a tejfölt, tegyük bele a húst és az uborkát, ízesítsük kaporral és snidlinggel.

Sózzuk, borsozzuk, s tálaláskor keverjük bele a tojásokat is.

Húsos palacsinta (panírozott)

10 dkg hús (lehet szárnyas hús is, lehet sülthús maradék), 20-25 dkg belsőség (tüdő, máj), 1 db száraz zsemle, 1-2 fej hagyma, 1 evőkanál zsír, 3-4 kanál tejföl vagy húsleves, zsemlemorzsa, só, bors (esetleg egy kiscsepp piros paprika), és természetesen palacsinta tészta

A húst és belsőséget megfőzzük puhára. A hagymát vágjuk apróra, zsíron aranysárgára pirítjuk. A zsemlét áztatjuk vízben (vagy, még jobb, tejben), kinyomjuk. A húst, belsőséget, megpirított hagymát, áztatott zsemlét ledaráljuk. Jól megkeverjük fűszerekkel, tejföllel. Töltőlék olyan sűrű legyen, hogy tudjuk széles késsel kenni.

Sütünk palacsintákat. 2-3 dl tésztát hagyunk.

A palacsintákat kenjünk töltőlékkel. A két oldalát felhajtjuk 2-3 cm-re. Feltekerjük szorosan (szabályos henger alakja legyen!). 

A palacsintákat bepanírozunk: először a maradék tésztába beleforgatjuk és utána a zsemlemorzsába. Forró zsírban kisütjük. 

Tálaljuk gomba szósszal (zöld petrezselyemmel), besamel szósszal, cékla levessel…

Nagyon finom, ha töltőlékbe keverünk, még pl.: főtt rizs, gombát, paradicsom pasztát, reszelt sajtot, dió vagy mandulát (kipróbáltam), májkrém, zöldborsot, stb.

Hidegen - szeletelhetünk. Szeletelt nagyon finom magyar pörkölttel.

Kolbász lengyel mártással

Hozzávalók: 50 dkg jó minőségű főzőkolbász, 50 dkg lángolt kolbász, 2 db hagyma, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál vaj, 1 evőkanál borecet, vagy citromlé, 1-1 evőkanál só és cukor, 1 üveg világos sör

A kétfajta kolbászt fazékba tesszük, a sörrel leöntjük, hozzáadjuk a finomra vágott hagymát, és lefedve 20 percig főzzük. Lisztből, vajból mártást készítünk, és a kolbász leszűrt levével elkeverjük. Hozzáadjuk a citromlét, a cukrot, a sót, kevergetve sűrűre főzzük. Beletesszük a felszeletelt kolbászt, és burgonyapürével tálaljuk.

Krakkói kacsa

Hozzávalók (4-6 személyre) 1 db 1,5 kg-os kacsa, 5 dkg szárított, vagy 10 dkg friss gomba, 2 dl tejföl, 5 dl víz, 1 kávéskanál liszt, kevés zsír, olaj

A kacsát kevés zsírban vagy olajban, serpenyőben vagy tepsiben tüzön forgatjuk kb. 4 percig, majd kevés víz vagy húsleves hozzáadásával puhára pároljuk. Hogy ezután a bőre mégis ropogós legyen, erős lángon visszatesszük a sütőbe és - mintegy fél óra alatt - készre sütjük, óvatosan kivesszük a tepsiből, s amint kihűlt 4-6 darabra vágjuk. Elkészítjük a gombamártást: A sült levét összehabarjuk a tejföllel és a liszttel, állandó keverés közben hozzáadjuk a felszeletelt gombát, s készre pároljuk. A lengyelek hagyományos körete a kása, de adhatunk hozzá párolt rizst is. Tálaláskor a tálon elterített kására vagy rizsre tesszük a kacsadarabokat, s külön hozzá a forró gombamártást.

Krumplis gombócok húsos töltelékkel (Pyzy nadziewane mięsem lub kiełbasą)

Tészta: 1,5 kg burgonya, 5-10 dkg liszt, 1-2 tojás, 5 dkg szalonna, só, bors

Töltőlék: 20 dkg hús (főtt, sült vagy 20 dkg párizsi, virsli, esetleg krinolin), 1 száraz zsemle, 2 fej hagyma, 1 kanál zsír, só, bors

Kezdjük a töltelékkel. Apróra vágott hagymát üvegesre pároljuk zsíron, beletesszük a húst. A zsemlét áztassuk vízben (vagy tejben), kinyomjuk. A húst és zsemlét ledaráljuk a húsdarálóval. Hozzáadjuk a hagymát, sót és a borsot. Jól megkeverjük. A töltelék sűrű kell, hogy legyen.

Készítsük a krumplis tésztát. A krumplinak hármad részét megfőzzük, ledaráljuk a húsdarálóval. A nyers maradékot megpucoljuk és lereszeljük a legapróbb reszelővel. Ha sok benne a folyadék, kicsit kinyomjuk vagy lecsurgatjuk az apró szitán. A krumplilét félretesszük. Egy kis idő után, a levét kell leönteni róla, és a megmaradt keményítőt beletesszük a krumpliba. A krumplit jól megkeverjük a tojással és a fűszerekkel. A tészta is sűrű kell, hogy legyen.

A tésztából formázzunk hosszú hengereket (kb. 3-6 cm átmerő) és szeleteljük. A szeletek közepére teás kanállal rakjuk a töltőléket, formázzunk gombócokat (lehet golyó alakú, lehet kicsit ovális is). (Az egész "nyerskrumplis műveletet" elég gyorsan kel csinálni, mert a nyers, reszelt burgonya nagyon gyorsan sötétedik és ronda lesz. Esetleg lehet bele reszelni egy kis hagymát - ez megakadályozza a színváltozást.)

Felforraljuk a enyhén sós vizet. Egy gombócot főzzünk (kb. 5 percig a forrástól számítva) próbaképpen. Ha szétesik, rakjunk a tésztába egy kis lisztet (1-3 púpos kanál). 

Főzzük adagonként az összest. Kiszedés után, átöblítjük forró (meleg) vízzel. Kirakjuk a tálra. Leöntjük apróra vágott megpirított szalonnával. Tálaljuk a zöldséges salátákkal.

A húsos töltelék helyett próbálhattok még majdnem mindent más (természetesen nem édes) keverékeket is, pl.: túros, gombás, szójás, stb.

Hasonló ételt csak nyers krumpliból is lehet készíteni. Az étel Kelet-Lengyelországból szármázik. Ez volt (vagy ma is) az egyik nemzeti fogás

Lengyel céklasaláta 

Hozzávalók: 1 kg cékla, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 ek. olaj, borecet, csipetnyi cukor, só Az olajon világosra sütjük az apróra vágott hagymát és beleforgatjuk a meghámozott nyersen durvára reszelt céklát. Sóval, egy ek. borecettel ízesítjük, fedő alatt puhára pároljuk. Ha a levét elfőné, pótoljuk. Ha a cékla megpuhult, csipetnyi cukorral ízesítjük. Az íze kellemesen savanykás legyen, jégbe hűtve kínáljuk. 

Lengyel gombasaláta 

Hozzávalók: 50dkg gomba, 2 nagy fej vöröshagyma, só, őrölt bors, néhány szem tört szegfűbors, egy kevés szurokfű (oregano), 1 kk. ecet 

A gombát meghámozzuk, és vastagabb karikára vagy cikkekre vágjuk. Enyhén ecetes forró vízbe dobjuk, és a karikára vágott hagymával megfőzzük. Levéből kiszedve tálra tesszük, és a fűszerekkel meghintjük, egy kevés ecettel, bőven olajjal meghintjük. Jól behűtve tálaljuk.

Lengyel karfiol 1.

Hozzávalók: 1,5 kg karfiol, 5 dkg vaj, 2 kemény tojás, zsemlemorzsa, 1 csokor petrezselyem, só. 

Elkészítése: A karfiolt gyenge sós vízben puhára főzzük, majd leszűrjük. A vajat világosra pirítjuk, hozzáadjuk a zsemlemorzsát, és a karfiolra öntjük. A tetejét meghintjük apróra vágott kemény tojással, zöldpetrezselyemmel. Azonnal tálaljuk.

Lengyel karfiol 2.

4 személy részére

Hozzávalók: 1 fej karfiol, 10 dkg sonka, 5 dkg vaj, 4 ek. zsemlemorzsa, 1/2 db citrom leve, 1 db főtt tojás, 1 csomag petrezselyemzöld, 2 dl tejföl, só, bors

Megtisztítjuk a karfiolt, rózsáira szedjük, és sós vízben megfőzzük, vigyázzunk, hogy ne főjön túl puhára. A vajat felolvasztjuk és hozzáadjuk a zsemlemorzsát. Miután kissé megpirult, beletesszük a citromlevet, az apróra vágott sonkát, tojást és a petrezselyemzöldet. Ha szaftosabbra szeretnénk készíteni a szószt, 2 dl tejfölt keverhetünk hozzá. Megsózzuk, megborsozzuk, és ráöntjük a főtt karfiolrózsákra.

Lengyel karfiol 3.

Hozzávalók 4 személyre: 1 szép nagy fej karfiol, 3 kemény tojás, 5 dkg vaj, 1 csomó petrezselyem, 1 dl tej, zsemlemorzsa, só.

Ezt a salátaként fogyasztott ételt készíthetjük zsemlemorzsával és a nélkül is. A karfiolt fél órán át annyi sós vízben áztatjuk, amennyi éppen ellepi, majd a tejet hozzáöntve, kb. 20 percig főzzük, hogy a rózsák ne essenek szét. A főtt tojásokat apróra vágjuk, a petrezselymet finomra metéljük. A morzsát vajban megpirítjuk. A tálba tett karfiolt előbb morzsával, majd az apróra vágott tojással és petrezselyemmel megszórjuk.

Lengyel ponty

A fejétől, a farkától, gerincétől megszabadított halat háromujjnyi széles darabokra vágjuk, és rácsavarva egy citrom levét. egy óráig állni hagyjuk. 4 deka vajat vagy margarint tűzálló tálban felolvasztunk, aljára terítünk egy csomag megtisztított, karikára vágott leveszöldséget, és egy evőkanál hagymakrémmel vagy egy kis fej reszelt hagymával aranyszínűre pirítjuk. Kivesszük a zöldség felét, a tálban maradt zöldségre fektetjük a haldarabokat, befedjük a kiszedett zöldséggel, és egy babérlevéllel, néhány szem borókabogyóval, 5 szem borssal, egy szem szegfűszeggel ízesítjük. (Csak akkor sózzuk, ha friss hagymából készítettük. mert a hagymakrém sós.) Az egészet leöntjük annyi sörrel, hogy félig ellepje, és a tálat lefedve, 30 percig pároljuk. (Az eredeti recept szerint 2 evőkanál mazsolát is kell keverni a zöldség közé, különlegesen jó ízt ad a halnak, mártásnak.) Tálalás előtt a halat kiszedjük, visszamaradt levét egy szelet, kevés vízben áztatott, áttört barna kenyérrel besűrítjük (vagy vékony barna rántással), és a tálra fektetett haldarabokra öntjük. Párolt rizs a hozzá illő köret.

Lengyel sajtmártás

Hozzávalók: 1 burgonya, 2 dl tej, 5 dkg vaj, 4 dkg liszt, 15 dkg juhsajt, 3 dl vodka, só

Elkészítés: A burgonyát (nagyobb lisztes fajta legyen) meghámozzuk, vékony szeletekre vágjuk, egy lábaskában a tejjel és 1 dl vízzel, kevés sóval, borssal puhára főzzük, még melegen összeturmixoljuk, visszatöltjük a lábaskába. Lassú tűzön hozzáadjuk a vajat - jól elkeverjük benne -, aztán a felkockázott sajtot, majd ha teljesen felolvadt, apránként a vodkát, végül ismét borsozzuk. Az eredeti recept nagyon borsos, nem mindenki szereti! Ha nem találjuk elég sűrűnek a mártást - besamel jellegűnek kell lennie -, megszórjuk liszttel, ügyelve, hogy ne legyenek benne csomók és összeforraljuk. Hogy kell-e liszt bele vagy sem, nagyon nehéz megmondani, mert a burgonya "lisztességétől" függ. Tálalásig melegen tartjuk, főtt sonkához, főtt húsokhoz, hirtelen sült kolbászhoz, virslihez, párolt zöldfélékhez kínáljuk.

Lengyel sárgarépa-saláta

Megtisztítunk, és vékony karikákra vágunk 80 deka zsenge répát. 3 evőkanál olajon, fedő alatt üvegesre párolunk 2-3 szál karikára vágott újhagymát, hozzáadunk egy gerezd tört fokhagymát, végül a sárgarépát. Kevés sóval, mustárral ízesítjük, és enyhén megecetezve, lassú tűzön puhára pároljuk. (A répa ereszt. annyi levet, amennyi a puhuláshoz kell.) A tűzről levéve törött borssal, csipet cukorral ízesítjük. A tálat megmosott, megszárított salátalevelekkel béleljük ki, és ebbe öntve a sárgarépát, jégbe hűtve kínáljuk.

Lengyel tejleves 

Hozzávalók: 2 l tej, 2 dkg liszt, 2 dkg vaj, só, cukor, citromhéj, 5 dkg finommetélt.

Elkészítése: A tejet felforraljuk, egy kevés sóval, cukorral és citromhéjjal ízesítjük. Közben a lisztet szárazon világosra pirítjuk, és hideg vízzel simára keverjük, finom szűrőn keresztül, habverővel való keverés mellett a forrásban lévő tejbe tesszük. Ha kell, utána ízesítjük, és jól felforraljuk. Majd belefőzzük a finommetéltet, belemorzsoljuk a vajat, és forrón tálaljuk.

Lengyel tojáskrém

Hozzávalók: 4 főtt tojás, 2 evőkanál mustár, 1 dl tejföl, egy fej reszelt hagyma, só, bors, pirospaprika, Worcester szósz (ha van).

Vágd fel, majd villával nyomkodd szét a tojásokat. Add hozzá a mustárt és a tejfölt, majd keverd simára. Add hozzá a fűszereket, hagymát, és 5 percnyi keverés után a hűtőszekrényben pihentesd egy órácskát. Kend meg a kekszet, és egy karika kolbásszal díszítsd.

Lengyel túrótorta (sütés nélkül)

Hozzávalók: 75 dkg tehéntúró, 25 dkg margarin, 4 tojás sárgája, 25 dkg porcukor, 3 ek. zselatin, 1 cs. gyümölcszselé-por, mazsola, dió, bármilyen gyümölcs a díszítéshez

A vajat habosra keverjük a porcukorral, belekeverjük a tojássárgákat, majd apródonként az áttört túrót. Nagyon alaposan, habosra kikeverjük. A 3 ek. zselatint feloldjuk kb. 2 dl vízben, pici citromlét és 1-2 kk. porcukrot adunk hozzá. Kihűlés után szűrőn át lassan beleöntjük a túrókrémbe, miközben állandóan keverjük. Beletesszük a mazsolát, apróra vágott diót, bármilyen apróra vágott szárított v. friss gyümölcsöt, összekeverjük.

Egy nagy, rugós tortaformát folpack-kal bélelünk. Az alját kirakjuk sűrűn keksszel, erre öntjük a túrókrémet. 5-10 percre a mélyhűtőbe tesszük, hogy megdermedjen. Közben elkészítjük a gyümölcsízű zseléport. A megdermedt túrókrémet gyümölccsel díszítjük, ráöntjük a zselét. A hűtőszekrény legfelső polcán megdermesztjük.

Lengyel sárgarépa-saláta 

Megtisztítunk, és vékony karikákra vágunk 80 deka zsenge répát. 3 evőkanál olajon, fedő alatt üvegesre párolunk 2-3 szál karikára vágott újhagymát, hozzáadunk egy gerezd tört fokhagymát, végül a sárgarépát. Kevés sóval, mustárral ízesítjük, és enyhén megecetezve, lassú tűzön puhára pároljuk. (A répa ereszt. annyi levet, amennyi a puhuláshoz kell.) A tűzről levéve törött borssal, csipet cukorral ízesítjük. A tálat megmosott, megszárított salátalevelekkel béleljük ki, és ebbe öntve a sárgarépát, jégbe hűtve kínáljuk.

Lengyel töltött káposzta (Holiskesz)

Hozzávalók: fél kg darált marhahús, fél csésze főtt rizs, 1 tojás, 1 fej apróra vágott hagyma, só, 8-10 levél édeskáposzta, 1 citrom leve, fél csésze cukor, l csésze paradicsomlé, fél csésze mazsola.

A húst összekeverjük a rizzsel és a tojással, hozzáadjuk a hagymát, a sót. A káposztaleveleket néhány percig forró vízben főzzük, majd kivesszük, vastag ereit kivágjuk. 

Megtöltjük, majd egy széles lábosban egymás mellé rakjuk. Ízesítjük a fenti hozzávalókkal, majd annyi vizet öntünk rá, hogy ellepje. Lassú tűzön jól lefedve másfél órán át, főzzük, majd levesszük a fedőt és a sütőben kb. 20 perc alatt barnásra sütjük. Egyes helyeken a holiskeszt libahájjal és tört, hagymás főtt burgonyával készítették

Lusta pirog 1. (Leniwe pierogi)

50 dkg túró, 3 tojás, 15 dkg liszt, 2 dkg zsír v. margarin, zsemlemorzsa, 3-5 dkg vaj vagy margarin, só

A túrót szitán áttörjük vagy ledaráljuk. A 2 dkg margarint v. zsírt krémesre keverjük, egyenként hozzáadjuk a tojássárgájákat, a túrót, és egynemű masszává keverjük. A fehérjéket habbá verjük, könnyedén belekeverjük a túrós masszába, hozzákeverjük a sót és a lisztet is.

Liszttel megszórt gyúródeszkán 3 cm átmérőjű hengert formálunk belőle, kicsit ellapítjuk, és kés fokával ferdén 2-3 cm széles csíkokra vágjuk. Forró sós vízbe dobjuk, megkeverjük, lefedjük. Ha megfőttek, leszűrjük, leöntjük olvasztott vajjal, adunk hozzá pirított zsemlemorzsát, tejfölt, cukrot.

Lusta pirog 2. (Leniwe pierogi)

40 dkg túró, 15 dkg főtt krumpli, 3 tojás, 2 dkg zsír v. margarin, 4 dkg burgonyakeményítő, zsemlemorzsa, 3-5 dkg vaj vagy margarin, só, kevés liszt a deszka megszórásához

A túrót és krumplit krumplinyomón átnyomjuk, a többit a fentiek szerint.

Marhahúsos tekercsek                    

Hozzávalók: 60 dekagramm marhahús csont nélkül, 1 evőkanál zsír, 1 evőkanál liszt, 5 dekagramm zsemlyemorzsa, 1 evőkanál margarin, 1 fej közepes hagyma, 1 adag bors, 1 adag só

A húst vágjuk négy, nagy szeletre. Nedves klopfolóval vékonyra klopfoljuk. A hagymát vágjuk apróra, alaposan keverjük margarinnal és a zsemlemorzsával. A masszát sózzuk, borsozzuk. Ezzel a masszával kenjük be a hús szeleteket (egy oldal). Mindegyik szeletet tekerjük össze. Összefogjuk a fokpiszkálóval, vagy cérnával. Forró zsíron hirtelen megsütjük mindegyik oldaláról (lábasban).  Vigyázzuk arra, hogy a tekercsek maradjanak egybe. A lábasba tesszünk annyi vizet, hogy éppen ellepjen a húst. Lefedve főzzük, amíg nem lesz puha (1-1,5 óra). Vízét, ha kell, pótoljuk. Főzés vége fele, fokpiszkálókat (cérnákat) eltávolítjuk, és a szószt sűrítjük liszttel.

Tálaljuk a főtt burgonyával, burizzsal. Lengyel szokás szerint - mellette finom, színes nyers saláta. Nagyon finom gombás szósszal.

Marhanyelv lengyel mártással

Hozzávalók: 1 db nyers marhanyelv, 1 hagyma, 1 szál sárgarépa, l szál fehérrépa, 1 kanál zsír, fél csésze mandula, fél csésze mazsola, só, cukor, egész bors, 2 evőkanál liszt, citromlé.

A marhanyelvet néhány percig forró vízben áztatjuk, majd a durva héját lehúzzuk. Megsózzuk, s egy-két napig a hűtőben állni hagyjuk. A zsírban üvegesre pároljuk a hagymát, belerakjuk a felkarikázott répákat, néhány szemes borsot, és kevés vízzel felöntve puhára pároljuk. Közben a mandulát forró vízbe dobjuk, vékony héját lehúzzuk, és szálasra vágjuk.

A nyelvet kivesszük a főzőléből, a hagymát és a zöldségeket összeturmixoljuk. Kevés zsírban cukrot pirítunk, beleszórjuk a lisztet, barnára pároljuk, felöntjük a zöldséges lével, citromlével ízesítjük, hozzáadjuk a mandulát, a mazsolát, s a szeletekre vágott nyelvvel még néhány percig forraljuk. Burgonyafánkkal tálaljuk.

Palacsinta lengyel módra 

(Ez a palacsinta édes töltelékkel is készülhet.)

Hozzávalók: 12 db palacsinta, 40 dkg liszt, 4 tojás, 4 dkg vaj, csipetnyi élesztő, 5 dl tej, 1 ek. brandy, 5 dkg cukor, csipet só, 5 dkg vaj.

A tojások sárgájából és a többi hozzávalóból palacsintatésztát keverünk. Egy éjszakán át, állni hagyjuk. Óvatosan hozzákeverjük a tojásfehérjékből vert kemény habot. Kevés vajon kisütjük a palacsintákat.

Főtt hússal, sajttal, tejföllel vagy lekvárral töltjük. Összehajtva egy kis vajban átsütjük.

Ponty lengyel mártással 

Hozzávalók 4 személyre: 1.2 kg ponty, 2 kisebb sárgarépa, 1 fehérrépa, 1 nagyobb hagyma, 1 csomó petrezselyem, kevés zeller, 8-10 szem feketebors, mazsola (2-3 evőkanál), 2,5 dl vörösbor, cukor, ecet, liszt, 5 dkg vaj, a ponty vére, só.

Az egyik megtisztított sárgarépát, fél fehérrépát, fél hagymát és a zellert felvágjuk, s annyi vízben tesszük fel főni - a fekete borssal és az egészben hagyott petrezselyemmel hogy éppen ellepje. Ízlés szerint sózzuk, s amikor a víz felmelegedett, hozzáadjuk a halszeleteket, s erős lángon, fedő nélkül megfőzzük, vigyázva arra, hogy a halhús szét ne essen. Ha megfőtt, tálra szedjük. Vajon megpirítjuk az apróra vágott másik fél hagymát, sárga- és fehérrépát, meghintjük kevés liszttel, feleresztjük a ponty átszűrt főzőlevével (2-3 dl), s a borral, majd 20-30 percig főzzük. Ha kész, leszűrjük, hozzákeverjük a hal vérét, a mazsolát, ízlés szerint cukrozzuk, sózzuk, ecetezzük, s kis lángon kb. fél órát főzve besűrítjük. Tálalásnál keveset a mártásból a halra öntünk, a többit csészében adjuk az asztalra.

Ez a karácsonyi lengyel étel készülhet a bor helyett sörrel is, a fűszerekhez jöhet még szegfűbors és borókabogyó is. A zöldségeket azonban a szűrésnél nem szabad áttörni, csak egy kicsit átnyomkodni.

Tormás marhasült

Az egyben hagyott felsált megsózzuk, forró zsírban átforgatjuk, majd karikákra vágott vöröshagymát melléhelyezve és kevés fehérbort aláöntve puhára pároljuk.

Közben elkészítjük a tölteléket. A reszelt nyers és egyszer leforrázott tormát össze- keverjük tejföllel, kevés morzsával, sóval és egy kávéskanál porcukorral.

Amikor a hús megpuhult, akkor "felszúrjuk" és megtöltjük a tormakrémmel. Hústűvel összetűzzük és saját levében még kb. 15 percig pároljuk.

Vajas főtt zöldséggel tálaljuk.

Túrógombóc (Knedle z sera)

50 dkg túró, 10 dkg búzadara, 3-4 tojás, 3 dkg liszt, 2 dkg margarin, só, 3-5 dkg vaj v. margarin, zsemlemorzsa

A túrót áttörjük vagy ledaráljuk. Összekeverjük a búzadarával, és fél órát állni hagyjuk. A 2 dkg margarint kikeverjük, egyenként beleadjuk a tojássárgájákat, belekeverjük a túrót, és egynemű masszává keverjük. A fehérjéket habbá verjük, óvatosan a túrós masszához keverjük. Nagyobb fazékban sóval vizet forralunk, először egy gombócot formálunk a masszából, próbaképpen kifőzzük, ha túl lágy a tészta, 2-3 kanál lisztet keverünk még hozzá. Lisztezett deszkán nagyobb diónyi gombócokat formálunk a masszából, adagonként kifőzzük, szűrőkanállal kiszedjük, lecsöpögtetjük. Olvasztott vajjal meglocsolva, pirított zsemlemorzsával, tejföllel, cukorral tálaljuk.

Túrókrokett (Racuszki z sera)

40 dkg túró, 2-3 tojás, 2 dkg vaj v. margarin, 2 dkg burgonyakeményítő, só, 5 dkg liszt a formázáshoz, 5-6 dkg zsír vagy olaj a sütéshez

A túrót áttörjük vagy ledaráljuk. A vajat v. margarint habosra keverjük a tojássárgájákkal, belekeverjük a túrót, sót, egynemű masszává keverjük. A fehérjéket habbá verjük, részletenként belekeverjük a masszába, közben hozzáadjuk a burgonyakeményítőt is, könnyedén összekeverve. Lisztezett deszkán kis lepénykéket formálunk belőle, forró olajon mindkét oldalon aranybarnára sütjük. Tejföllel tálaljuk.

(Főzelékhez feltétnek is finom!)

Túrós-burgonyás krokett (Krokiety z sera i ziemniaków)

30 dkg túró, 20 dkg főtt krumpli, 8 dkg liszt, 3 dkg hagyma, kevés olaj, 2 tojás, só, bors, 2 dkg margarin, zsemlemorzsa, zsiradék a sütéshez

A túrót és a krumplit burgonyanyomón áttörjük. Az apróra vágott hagymát az olajon szalmasárgára pirítjuk. A margarint kikeverjük a tojássárgájákkal, hozzáadjuk a túrós-burgonyás masszát, a pirított hagymát, sót, borsot ízlés szerint, a tojásfehérjékből vert habot apródonként. Zsemlemorzsában 3 cm átmérőjű, 8 cm hosszú kroketteket formálunk. Serpenyőben minden oldalon megsütjük (vagy sok zsiradékban, mint a sült krumplit). Kaporszósszal, gombamártással, főzelékkel vagy salátával tálaljuk.

Varsói saslik

Hozzávalók:  300 g libamáj, 150 g füstölt szalonna, 80 g libazsír, só, bors, zsálya

Elkészítése: A májat és a szalonnát nagyobb kockákra vágjuk, meghintjük sóval, borssal és zsályával, majd a szalonnát és a májat felváltva hurkapálcára tűzzük, és a felhevített libazsírban hirtelen átsütjük.

Zöldséges bitok 

Megtisztítunk és sós vízben, kuktában vagy pároló betéten megfőzünk egy fél kiló apró szemű burgonyát. 

Közben kifejtünk és egy másik edényben, sós vízben megfőzünk egy kiló nyári fejteni való babot. Felolvasztunk 5 deka vajat, hozzáöntjük a burgonyaszemeket meg a levétől leszűrt babot, és gazdagon meghintjük finomra vágott petrezselyemzölddel. Forró tálba öntjük, és melegen tartjuk. Egy fél kiló darált sertéshúst összegyúrunk egy kis fej összevágott vöröshagymával, egy csokor vagdalt petrezselyemzölddel, késhegynyi sóval, csipetnyi reszelt szerecsendióval, sóval, törött borssal meg egy nyers tojással, és kis húsgombócokat formázva belőle, kevés olajon ropogósra sütjük. Az összekevert forró zöldségre fektetjük, és tetejére fűszeres paradicsommártást öntünk. (A paradicsommártáshoz két evőkanál olajon megpirítunk egy kis fej reszelt, vagy összevagdalt vöröshagymát, hozzáadunk két gerezd tört fokhagymát. hat darab nyolcrét vágott friss paradicsomot. és sóval, törött borssal, késhegynyi kakukkfűvel meg két babérlevéllel fűszerezve addig főzzük, míg a paradicsom héja össze nem kunkorodott.)

Zrazi

Hozzávalók: (6 személyre) 1 kg bélszín, 1 nagy sárgarépa, 2 fehérrépa, 1/2 zeller, 1 karalábé, 1 hagyma, 2 evőkanál vaj, 1 pohár fehérbor

A bélszínből a rostokra merőlegesen ovális szeleteket vágunk. A zöldségeket darabokra vágjuk.  Felolvasztjuk a vajat, a vegyes zöldséget és a hússzeleteket belerakjuk úgy, hogy legfelül a zöldség legyen. Az egészet meglocsoljuk borral. Nagy fazékban vizet forralunk, beletesszük az edényt a zöldséges hússal, és lefedve, lassú tüzön 2 és 1/2 órát főzzük.

Hajdinakását vagy párolt rizsköretet készítünk hozzá.
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