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POLONIA

Gustati mancarea traditionala polonez3, bigos sau sarlota!

BIGOS

Ingrediente:

1 kg varza acrd

7 boabe ienibahar
S foi de dafin ‘
1kg varza albd proaspata
ciuperci uscate

1 kg spatd de porc
400 g carnati subtiri
100 g suncd afumatd
2 cepe

1x sos de rosii

sare, piper, maghiran

Preparare: Se inmoaie ciupercile. Varza muratd se
taie si se asazd intr-o oald, turnati apd cat s3 o
acopere, addugati ienibahar si o frunzd de dafin.
Gatiti la foc mic. Carnea se spald, se sterge de ap3 si
se taie in cubulete, apoi se prdjeste si se adaugd
peste varzd. Separat, intr-o altd oald, se adaugad
varza proaspats tocatd si ciupercile inmuiate in
prealabil. Acoperiti cu apad si gdtiti timp de
aproximativ 30 pand la 40 de minute. Cand carnea
este moale, amestecati continutul ambelor oale.
Prajiti ceapa tdiatd cubulete in grasime si adadugati
sunca afumatd. Addugati in varzd carnati tdiati
cubulete, ceapa prdjitad cu slanind si sosul de rosii. Se
condimenteazad dupad gust cu piper, maghiran si sare.
Gatiti totul impreund la foc mic pand se imbind
aromele. A doua 2i, dacd este posibil, gatiti din nou o
jumdtate de ord, bigosul va fi si mai gustos.

Pofta buna

SZARLOTKA

Ingrediente:

Aluat

4 cani de faind

% de cand /170 g unt rece
2 linguri de otet alb

4 lingurite praf de copt

4 gdlbenusuri

4 linguri de smantana
Umplutura

2 kg mere

2 lingurite amidon din cartofi
1 lingurita scortisoard

4 albusuri

1 cand de zahar

Preparare: Se curdtd merele. Ungeti tava de copt
cu ulei sau asezati hartie de copt induntru.
Preincdlziti cuptorul la 200 °C. Se amestecd toate
ingredientele pentru aluat. intindeti % din aluat in
tava de copt si bagati in frigider, la fel ca si restul
aluatului. Se rad merele si apoi se stoarce sucul.
Amestecati merele rase cu amidon din cartofi si
scortisoard. Albusurile se bat spumd cu putina sare
si 23har. Amestecati merele cu jumdtste din
albusurile bdtute spumad si asezatile pe aluat. Se
acoperd apoi cu cealaltd jumatate de albusuri batute
spumad. La final, acoperiti cu restul de % din aluat.
Aluatul se poate intinde sau rdzui deasupra. Coaceti
aproximativ 60 de minute.
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