POLSKA KUCHYNE

http://www.staypoland.com/polska kuchyne.html

Pokud si piejete ochutnat tradicni polskou kuchyni, je tfeba, abyste na chvili pfestali pocitat
kalorie. Pokrmy jsou totizZ obvykle velmi vydatné a obsahuji ¢asto hodn€ masa. Urcit€ byste si je
vsak neméli nechat ujit — a to i za tu cenu, Ze ziskate par deka navic. Nejoblibenéjsimi polskymi
jidly jsou bigos, kotlet schabovy, pierogi a gotabki (viz niZe). Polska kuchyné se miize pochlubit

vynikajicim chlebem a klobaskami.
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houby a rizné druhy parki a klobasek. Velmi dtleZitou roli hraji také pouZivané bylinky a kofeni,
jako jsou majoranka, kopr, kmin, petrzel nebo pepi. Nejpopularnéj$imi moucniky jsou rizné buchty

a sladké pecivo. K slavnostnimu jidlu se mize pro lepsi traveni dobte hodit kalisek vodky.

Polské4 kultura vzdy piejimala rizné prvky od svych sousedli. Nepiekvapi proto, ze se zde
naptiklad setkdme s mnoha recepty zidovské kuchyné. V soucasnosti se vSak polska kuchyné hodné
meéni - pronikaji do ni riizné, Casto exotické vlivy. Vedle tradi¢nich restauraci, které se specializuji
na polské jidla, zde proto dnes najdete také spoustu italskych, francouzskych, asijskych nebo

vegetarianskych restauraci.

KRATKY SLOVNICEK

Polévky

Chlodnik litewski: bila polévka z Cervené fepy, podava se studend s vejcem natvrdo, pavodné
pochéazi z Litvy.

Barszcz bialy: hustd kyseld polévka z pSenicného Skrobu s majorankou, bramborami, nékdy
ochucena smetanou.

Barszcz czerwony: osveézujici polévka z Cervené fepy, podava se se zeleninou a kysanou smetanou
nebo Cista s noky.

Zurek: kysela polévka s bramborami, parkem nebo vejcem, nékdy se podava ve vydlabaném
bochniku chleba.

Krupnik: polévka s je€nymi kroupami s trochou zeleniny a uzeného masa.

Kapus$niak: polévka z kysaného zeli.

Zupa ogorkowa: polévka z kyselych ukurek.

Zupa koperkowa: koprova polévka.

Rosol z kurczaka: vyvar z pe¢ené¢ho kufeciho masa s nudlemi.
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Zupa pomidorowa: rajska polévka, ¢asto s ryzi nebo nudlemi.
Grochéwka: husta hrachova polévka.
Zupa grzybowa: houbova polévka, obvykle se smetanou.

Flaki wolowe: vyvar z hovézich kosti a vnitinosti.

Predkrmy

Smalec: opékana slanina s cibuli, majorankou a né€kdy s jablkem nebo susenymi Svestkami. Podava
se na chlebé a ptikusuji se okurky, oblibeny ptfedkrm pted hlavnim jidlem.

Sledzie w $mietanie: slane¢ek v kysané smetang, obvykle s cibuli.

Boczek ze §liwka: slanina nadivana Svestkami.

Tatar: tatarsky biftek, narychlo usmazené mleté hovézi maso s cibuli a vaje¢nym zloutkem.

Hlavni chody - Hovéci a teleci

Eskalopki z cieleciny: teleci maso v tésticku.

Poledwiczki wolowe: hovézi svickova, Casto s houbovou oméckou.

Ozo6r wolowy: domékka dusené hovézi jazyky.

Sztuka migsa w sosie chrzanowym: velka porce vafeného hovéziho masa s kienovou omackou.
Zrazy zawijane: hov¢zi zavitky nadivané slaninou, okurkami, cibuli, pfipadné ¢ervenou paprikou,

podava se s pikantni omackou.

Vepriové

Golonka w piwie: tucné, ale velmi chutné veprové koleno, nékdy podlévané pivem, vzdy se podava
s kfenem; velmi tradi¢ni jidlo, ptivodné pochazi z Bavorska.

Karkéwka: jemna veptova svickova, pecena nebo grilovana.

Kotlet schabowy: tradi¢ni vepiova kotleta obalovana ve strouhance (chutny pokrm, ktery vas
rozhodn¢ nikdy nezklame).

Kielbasa: velmi dobfe chutnaji na cerstvém vzduchu, s naklddanymi okurkami a v kombinaci s
pivem nebo vodkou; obzvlasté¢ doporucujeme zkusit bil¢ klobasky.

Zeberka w miodzie: smazena veptova Zebra s medem.



Driibez

Kaczka z jablkami: peCena kachna s jablky.

Kurczak de volaille: kufeci fizky mazané maslem, plnéné houbami a strouhankou, ptivodné
pochéazi z Francie.

Watrobki drobiowe: kufeci jatra, obvykle smaZena a podavana s cibuli.

DalSi masita jidla

Baranina: pecené nebo grilované jehnéci, velmi chutné, oblibené zv1aste v horskych oblastech.
Klopsiki: sekand, casto se podava s rajskou omackou.

Bigos: velmi chutny pikantni duseny pokrm, pfipravuje se ze zeli a z velké porce riiznych druht
masa a klobasek; velmi tradi¢ni jidlo, oblibené zvlasté¢ mezi myslivci.

Dziczyzna: zvéfina, oblibeny je napf. zajic nebo baZant.

Fasolka po bretonsku: dusené fazole s rajskou omackou a parkem, levné jidlo.

Golabki: kapustové zavitky plnéné mletym hovézim masem a nékdy i ryzi, pivodné pochazi z
Litvy.

Kaszanka: grilovand nebo pecend veptova krev s pohankou, ve stfivku ve tvaru klobasky.

Szaszlyk: velkd porce masa grilovand na rozni, pivodné kavkazsky pokrm.

Ryby

Karp po zydowsku: kapr v rosolu s rozinkami, ptivodni zidovské jidlo.
Losos: losos, Casto peceny nebo vareny v koprové omacce.

Pstrag: pstruh, nékdy flambovany.

Sandacz: candat.

Vegetarianska jidla

Pierogi: velmi tradi¢ni a oblibené malé bilé knedlicky, vétsi neZ ravioli, maji rGzné naplné: zeli s
houbami, syr s bramborami (“ruské”), ovoce nebo dokonce maso.

Nalesniki: omelety plnéné dZemem, ovocem, tvarohem apod.

Knedle: bramborové knedliky pInéné ovocem, nejcastéji Svestkové.



Piilohy

Frytki: hranolky.

Kopytka: knedliky ve tvaru kopytek, podavaji se se smetanou nebo Skvarky.
Kluski $lgskie: “Slezské knedliky”, pfipravuji se z vafenych brambor.
Kasza gryczana: pohankové kroupy, vétSinou varené a podavané se Skvarky.

Placki ziemniaczane: bramboraky, placky ze syrovych brambor smazené na oleji.

Dezerty

Faworki: jemné sladké pecivo sypané cukrem.

Galaretka: velmi sladké ovocné zel€, podava se se smetanou nebo ovocem.
Makowiec: buchta s makovou naplni.

Paczki: koblihy s riznymi néplnémi.

Sernik: vyte¢na buchta s bilym syrem.

Szarlotka: buchta s jablky, n¢kdy se podava se Slehackou.



