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Ce livre regroupe différentes recettes Polonaises glanées sur différents sites (voir la page Sources).

C'est pour cette raison que certaines recettes peuvent sembler être en « double ».

Les gens d'origine polonaise pourront y retrouver certaines recettes de leur enfance. Certes, les recettes 
évoluent d'une famille à l'autre, mais il est fort probable que beaucoup ont également évolué lorsque les 
immigrants polonais sont arrivés en France.

Dans tous les cas, j'espère que vous retrouvez dans ce recueil, des bases où il ne manquera pas grand-
chose à modifier pour s'approcher des saveurs de votre enfance.

Dans tous les cas, n'hésitez pas à me contacter la page Facebook (fb.com/chtiland)

Information T° : Les températures indiquées pour les cuissons au four sont celles pour des fours 
« classiques » à chaleur statique (non ventillée, ni brassée, etc.).

Chtiland.fr
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Placki z cukini (Galettes de courges)

Ingrédients

• 11 courge

• 11 œuf

• Farine de riz et un peu de maïzena, pour lier

• Sel, poivre

Préparation

1. Éplucher la courge et la couper en deux.

2. Enlever l’intérieur et le râper dans un gros saladier.

3. Ensuite, ajouter un œuf entier dans la préparation afin de constituer une sorte de pâte.

4. Ajouter de la farine pour rendre cette pâte plus épaisse.

5. La dose de farine dépendra de la quantité d'eau contenue dans la courge.

6. Mélanger le tout pour obtenir une pâte homogène.

7. Saler et poivrer.

Cuisson

Faire cuire dans une poêle avec de la matière grasse ou de l'huile en constituant des petites galettes 
d'environ ½ cm d'épaisseur.

Dorer les galettes de chaque côté à feu moyen, afin d'obtenir une enveloppe croustillante et que l'intérieur 
soit cuit.
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Placki ziemniaczane ("Placki de Czesiu", galettes de pommes de terre)

Ingrédients
Pour 6 personnes

• 22  kgkg de pommes de terre, si possible qui contiennent le moins d'eau.

• ¼ ou ½ botte¼ ou ½ botte de persil (selon les goûts)

• 22 oignons

• 1 gousse1 gousse d'ail

• 11 échalote

• 33 œufs

• Farine, pour lier

• Sel, poivre

Préparation

1. Avec un robot, ou une rappe à défaut, mixer les pommes de terre, le persil, les oignons, l’échalote et
l'ail, et mettre le tout dans un gros saladier.

2. Ensuite, ajouter les œufs entiers dans la préparation afin de constituer une sorte de pâte.

3. Bien mélanger le tout, et ajouter de la farine pour rendre cette pâte plus épaisse.

4. La dose de farine dépendra de la quantité d'eau contenue dans les pommes de terre.

5. Pétrir le tout pour obtenir une pâte homogène.

6. Saler et poivrer.

Cuisson

Faire cuire dans une poêle (avec de la matière grasse ou de l'huile) en constituant des petites galettes 
d'environ ½ cm d'épaisseur (attention les galettes boivent beaucoup pendant la cuisson, penser à les poser 
sur un papier absorbant dans le plat).

Faire dorer les galettes de chaque côté a feu moyen, afin d'obtenir une enveloppe croustillante et que 
l'intérieur soit cuit.

Les placki peuvent se manger nature ou en sauce, ou encore saupoudrés de sucre en poudre, et sont un 
bon accompagnement pour salade par exemple.
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Plenzy (Crêpe de pommes-de-terre)
Les plenzy (prononcez plèn(e)zé) se mangent soit
salées, soit sucrées. Chose étonnante, autant on peut
les adorer sucrées et les détester salées (et
inversement).

Ingrédients
Pour 6 personnes

• 22  kgkg de pommes de terre

• 22 œufs

• 1 verre1 verre de farine

• 11 grand oignon (pour la version salée, 1 petit
pour la version sucrée)

• ½ verre½ verre d'huile, de tournesol de préférence

• Sel et poivre

Préparation

1. Râper les pommes de terre crues1

2. Laisser égoutter en appuyant dessus pour faire ressortir le jus.

3. Râper un oignon (facultatif)

4. Dans un saladier, mettre les pommes de terre râpées, l'oignon, les œufs, la farine et le sel.

5. Le mélange doit être homogène, c’est-à-dire pas liquide mais pas dur non plus.

6. Dans une poêle, faire chauffer de l'huile de tournesol, à l'aide d'une cuillère à soupe faire des petites
galettes pas trop épaisses

7. Dorer d'un côté 22  minmin (le temps dépend de l'épaisseur) puis la retourner et la laisser dorer de l'autre 
côté.

8. Une fois cuites les poser sur un papier absorbant et servir.

1 Vous pouvez rapper à l'aide d'un robot, mais, quoi qu’il en soit, j'ai toujours trouvé qu'avec une rappe (en demi-lune) c'était toujours
meilleur :
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Plenze (autre recette)

Ingrédients

• 11  kgkg de pommes de terre

• 2 ou 32 ou 3 oignons

• 33 œufs

• 3 ou 4 cuillères à soupe3 ou 4 cuillères à soupe de farine

• Sel poivre

• Ail persil

• Lardons et fromage râpé

Préparation

1. Râper finement les pommes de terre crues et les oignons

2. Ajouter les œufs, la farine, sel poivre (ail et persil, lardons et fromage facultatifs)

3. Faire chauffer l'huile dans la poêle

4. Ajouter une petite louche de préparation, étaler, faire cuire jusqu'à ce que les bords soient bien 
dorés, retourner et cuire encore 1 ou 21 ou 2  minmin.
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Pâtes et pizza
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Pâtes à la vodka et au saumon

Ingrédients
Pour 4 personnes

• 500500  gg de linguini ou bavette (spaghetti plats)

• 4 petites tranches4 petites tranches de saumon fumé

• 400400  gg de pulpe de tomates (1 boite)

• 1515  clcl de crème liquide légère

• 1010  clcl de vodka

• 2 gousses2 gousses d'ail

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe d'huile d'olive

• Sel, poivre

Préparation

1. Émincer l'ail

2. Mettre deux cuillères à soupe d'huile d'olive dans une casserole, ajouter l'ail et faire dorer quelques 
instants.

3. Ajouter la pulpe de tomates et laissez mijoter 1010  minmin environ.

4. Émincer le saumon.

5. Faire chauffer l'eau pour les pâtes et la saler.

6. Verser la vodka dans la sauce tomate, puis la crème, augmenter légèrement le feu pour la faire 
réduire un peu.

7. Saler légèrement, poivrer

8. Jeter les pâtes dans l'eau bouillante, et faire cuire le temps indiqué sur le paquet pour qu'elles soient
« al dente ».

9. Pendant ce temps, ajouter le saumon fumé émincé dans la sauce.

10. Égoutter les pâtes et les mélanger à la sauce.
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Pizza aux saveurs polonaises

Ingrédients
Pour 6 personnes

Pour la pâte

• 415415  gg de farine de blé

• 7 pincées7 pincées de sel fin

• 1414  gg de levure de boulanger

• 2525  clcl d'eau

• 33  clcl d'huile d'olive

• 1515  gg de miel

Pour la garniture

• 400400  gg de hachis de porc

• 22 oignons

• ¼¼ de choux verts

• 150150  gg de gruyère râpé

• 1515  gg de gros sel

• 33  clcl d'huile d'olive

• 3 pincées3 pincées de sel fin

• 3 tours de moulin3 tours de moulin à poivre

Préparation

Pour la pâte

1. Délayer la levure dans 66  cl cl d'eau tiède.

2. Dans la cuve du batteur, réunir la farine, le miel, l'huile d'olive, 19 cl d'eau froide et la levure.

3. Pétrir le tout pendant 55  minmin, puis ajouter le sel et pétrir de nouveau durant 33  minmin.

4. Poser un torchon humide sur la pâte et la réserver au frais pendant 22  hh minimum.

Pour la garniture

1. Préchauffer le four à 220220  °C°C.

2. Laver le chou et l'émincer finement, puis le blanchir dans une grande quantité d'eau salée pendant 
55  min.min.

3. Éplucher l'oignon et le ciseler finement, puis le faire revenir dans de l'huile d'olive avec une pincée 
de sel.

4. Ajouter le porc haché et le laisser colorer quelques minutes. Terminer par le chou.

5. Rectifier l'assaisonnement en sel et en poivre du moulin.

6. Étaler la pâte à pizza, puis répartir la farce et la parsemer de gruyère râpé.

7. Enfourner à 220220  °C°C pendant 2020  minmin.
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Viandes et abats
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Bigos

Ingrédients
Pour 6 personnes

• 500500  g g de choucroute

• 500500  gg de chou

• 11 oignon

• 200200  gg de champignons secs

• 150150  gg de lardons fumés

• 200200  gg de porc

• 200200  gg veau (ou bœuf)

• 150150  gg de saucisse fumée (metka)

• 5050  gg de matière grasse (de préférence saindoux)

• Laurier, sel, poivre, concentré tomate, genièvre

Préparation

1. Laver soigneusement la choucroute, la couper menu et faire cuire ; ajouter laurier, genévrier.

2. Couper le chou et cuire séparément.

3. Couper la viande en morceaux, faire revenir dans la graisse, ajouter des champignons.

4. Faire revenir des lardons avec l'oignon haché y ajouter la saucisse coupée en petits dés et faire 
mijoter quelques minutes.

5. Mettre la viande, les lardons, le chou dans la choucroute faire cuire environ 2environ 2  hh à petit feu (plus ça 
cuit, meilleur c'est).

6. À la fin de cuisson saler, poivrer, ajouter concentré tomate.

7. Une goutte de vin ne peut qu'améliorer le goût.

Servir chaud.
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Duszonki Góralskie (Plat paysan des montagnes)

Ingrédients

• 11  kgkg de pommes de terre coupées en tranches

• 600600  gg de saucisse (Metka ou Montbéliard) coupés en petits dès

• 22 oignons coupés en lamelles

• 11 poireau coupé en rondelles fines

• 11 chou découpé en lamelles

• Des champignons secs (ou de paris)

• Sel, poivre, ail, herbes (de Provence)

• 2 cuillères2 cuillères d’huile d’olives

• 2 verres2 verres d’eau

Préparation

1. Dans une Mijoteuse mettre d’huile

2. Déposer une couche de pommes de terre, saler

3. Ensuite mettre une couche de chou, oignon, poireau, quelques champignons

4. Ajouter des morceaux de saucisses et renouveler l’opération.

5. À la fin saupoudrer de poivre et d'herbes de Provence.

6. Arroser avec 2 verres d’eau et faire mijoter longtemps (minimum 1minimum 1  heureheure) à feu doux.
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Fasolka po bretonsku (Haricots à la tomate)

Ingrédients

• 500500  g g de haricots gros plats (en polonais : type « jas »)

• 150150  gg de lardons

• 250250  gg de saucisson fumé, ou metka, ou saucisse de Toulouse (ou
encore saucisse de Montbéliard)

• 1 1 oignon

• Bouillon

• 1 boîte1 boîte de concentré de tomate

• Un peu de farine pour épaissir (pas toujours nécessaire)

• Sel, poivre (paprika doux, marjolaine selon le goût)

Préparation

1. La veille   tremper les haricots secs.

2. Le lendemain jeter la première eau qui contient les substances indigestes.

3. Verser de l’eau chaude et au bout d’un quart d’heureau bout d’un quart d’heure la jeter

4. Ensuite couvrir d’eau les haricots et cuire à feu doux.

5. Le temps de cuisson varie de une demi-heureune demi-heure à deux heuresdeux heures, après trempage.

6. Couper les saucisses en petits cubes.

7. Faire revenir sur la poêle les lardons et les saucisses.

8. Ne pas ajouter de matière grasse. La graisse de la charcuterie est suffisante.  

9. Ajouter l’oignon émincé et laisser mijoter un petit momentun petit moment.

10. Mettre les lardons dans la casserole de haricots, ajouter le concentré tomate, saler et poivrer.

11. Éventuellement, faire un roux blanc pour lier et épaissir le plat.

12. Laisser mijoter encore une dizaine de minutesune dizaine de minutes.

Servir avec du pain.
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Filet Beskidzki

Ingrédients

• Escalopes de poulet (ou de dinde)

• 250250  gg de champignons de Paris

• 11 oignon

• Sel, poivre

Préparation

1. Laver et couper les champignons et ensuite les faire revenir dans une matière grasse.

2. Couper finement l'oignon et ajouter aux champignons.

3. Ajouter sel, poivre et laisser sur le feu quelques minutes.

4. Pendant ce temps-là saler les escalopes poser des tranches de fromage gouda et dessus les 
champignons puis pliez les escalopes eu deux (ou si vous voulez, rouler comme des crêpes).

5. Aplatir les bords pour qu'ils ne se décollent pas.

6. À la fin les paner, faire dorer sur la poêle.

Servir avec du riz ou de la purée de pommes de terre.
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Flaki (tripes mode polonaise)

Ingrédients

• 800800  gg de tripes de bœuf nettoyées

• 11 oignon

• 22 carottes

• 11 poireau

• 3030  gg de farine

• 4040  gg de matière grasse

• Sel, poivre, marjolaine, gingembre, muscade, piment
de Jamaïque, paprika doux

Préparation

1. Faire cuire les tripes avec les légumes dans une casserole d'eau, jusqu'à ce qu'elles deviennent 
molles.

2. Ensuite les couper en fines lamelles et émincer également les légumes.

3. Ajouter les épices et refaire cuire le tout dans le bouillon environ 2020  minmin

4. Pendant ce temps, préparer le roux avec la farine et la matière grasse et lier avec le jus de cuisson.

5. Assaisonnez selon votre convenance.

6. Servir dans des bols et saupoudrer avec du fromage râpé.
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Galaretka z drobiu (Galantine de poulet en gelée)

Ingrédients

• 4 à 5 ailes4 à 5 ailes de poulet

• 2 cuisses2 cuisses de poulet

• Oignon, carottes, céleris

• Sel, poivre, laurier, ail

Préparation

1. Mettre les ailes et les cuisses de poulet dans une casserole et couvrir d’eau froide.

2. Ajouter les légumes et faire cuire très longtemps à feu doux, jusqu’à ce que la viande se sépare des 
os.

3. À la fin de la cuisson vérifier l’assaisonnement.

4. Passer le bouillon, séparer la viande des os et la couper en petits morceaux.

5. Couper les légumes en morceaux.

6. Ajouter dans le bouillon de la gélatine, bien mélanger.

7. Ensuite, préparer des ramequins.

8. Les mouiller avec un peu de bouillon laisser prendre et puis disposer au fond les carottes coupées 
en forme de fleurs, des petits poids pour décorer, ou même un œuf dur coupé en deux.

9. La décoration dépend de l’imagination de chacun.

10. Ensuite ajouter les morceaux de viande et couvrir avec du bouillon.

11. Laisser reposer au réfrigérateur.

Avant de servir, démouler les portions sur une feuille de salade verte, décorer avec une rondelle de citron.

On peut également déguster avec un vinaigre d’alcool.
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Recueil de recettes polonaises

Golabki (chou farci)

Ingrédients
Pour 8 à 9 personnes

• 11 chou

• 800800  gg de bœuf ou porc

• 200200  gg de riz

• 200200  gg d'oignons

• Sel, poivre

Préparation

1. Laver un grand chou, enlever le trognon, le plonger dans l'eau bouillante salée et le blanchir 
jusqu'au moment où les feuilles deviennent souples.

2. Égoutter, refroidir, séparer les feuilles sans les briser.

3. Écraser la grosse côte de chaque feuille avec un pilon.

4. Laver le riz, le couvrir de deux fois son volume d'eau bouillante, saler et cuire à petit feu tant que 
l'eau surnage.

5. Hacher la viande et mélanger avec le riz en ajoutant l'oignon finement haché. Assaisonner.

6. Mettre sur chaque feuille de chou une quantité appropriée de farce, replier les deux bords et rouler 
la feuille sur elle-même.

7. Disposer les golabkis dans un plat allant au four arroser avec du bouillon et faire cuire à feu moyen 
4545  min.min.
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Recueil de recettes polonaises

Golabki (Chou farci – Variante)

Ingrédients

• 11 chou

• 800800  g g (hachis) de bœuf ou porc

• 200200  gg riz

• Oignons

• 11 œuf,

• Un peu de bouillon

• Laurier, sel, poivre

Préparation

1. Laver un grand chou, enlever le trognon, le plonger dans l'eau bouillante salée et le blanchir 
jusqu'au moment où les feuilles deviennent souples.

2. Égoutter, refroidir, séparer les feuilles sans les briser.

3. Écraser la grosse côte de chaque feuille avec un pilon.

4. Laver le riz, le couvrir de deux fois son volume d'eau bouillante, saler et cuire à petit feu.

5. Quand il est cuit l’égoutter et le mélangé avec le hachis en ajoutant l'oignon finement haché. 
Assaisonner.

6. Mettre sur chaque feuille de chou une quantité appropriée de farce, replier les deux bords et rouler 
la feuille sur elle-même.

7. Disposer les Golabki dans un plat allant au four et arroser avec un peu de bouillon et faire 
cuire 4545  minmin à 160160  °C°C.

Servir avec la sauce tomate.
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Recueil de recettes polonaises

Golabki pani Jasi (Boulettes de viande au chou)

Ingrédients

• 11 chou

• 11 oignon haché

• 11 œuf

• 200200  gg de riz cuit

• 300300  gg de bœuf haché et 200200  gg de chair à saucisse
(facultatif)

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de persil haché

• 11 caïeu d'ail haché

• Sel et poivre

Préparation

1. Bouillon : 2 cubes2 cubes de bouillon de bœuf dans 1 litre1 litre d'eau.

2. Enlever feuille par feuille et blanchir dans de l'eau bouillante salée.

3. Les feuilles sont prêtes quand elles sont encore croquantes (trop cuites elles se briseraient au 
roulage).Mettre les feuilles de chou égouttées de côté.

4. Cuire le riz de façon à ce qu'il soit encore croquant et le garder de côté (car il va encore cuire dans 
le four).

5. Préparer la farce en mélangeant la viande, l’œuf, le riz, le persil, l'oignon et l'ail, sel et poivre. Faire 
des boulettes.

6. Mettre sur chaque feuille une boulette de farce et replier les 2 bords vers l'intérieur, puis rouler la 
feuille sur elle-même.

7. Dans un plat disposer d'abord quelques feuilles de chou (celles que vous n'avez pas utilisées, s'il 
vous en reste) puis poser les golabkis.

8. Recouvrir de bouillon et faire cuire au four pendant 3030  minmin.

Astuces

• Enlever la veine centrale trop dure avant de farcir la feuille de chou.

• Cuisez le riz dans l'eau de cuisson du chou (faut pas gâcher)
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Recueil de recettes polonaises

Goulasch

Ingrédients

• 1,21,2  kgkg de bœuf à bourguignon

• 400400  gg d’oignons

• 11 poivron rouge

• 2 verres2 verres de vin blanc sec

• 3 gousses3 gousses d’ail

• 55  clcl d’huile neutre

• 8080  gg de farine

• 22  ll de bouillon de bœuf

• 3 cuillères à soupe3 cuillères à soupe de paprika doux

• 11 cuillère à café de paprika fort

• Sel, Poivre du moulin

Préparation

1. Découper la viande en cubes d’environ 5 cm.

2. Émincer les oignons en fines lamelles et peler le poivron à l’aide d’un économe. Découper le poivron
en lamelles. Peler et écraser grossièrement les gousses d’ail.

3. Dans la cocotte en fonte, faire chauffer l’huile. Frotter la viande avec le sel, le poivre et le paprika.

4. Faire revenir les oignons et quand ils sont bien blonds, ajouter la viande pour la faire revenir à son 
tour.

5. Ajouter les poivrons et laisser mijoter pendant 55  minmin.

6. Saupoudrer avec la farine, cuire légèrement.

7. Ajouter le paprika, mélanger et déglacer au vin blanc. Réduire.

8. Mouiller avec le bouillon de bœuf. Bien mélanger. Rectifier l’assaisonnement.

9. Faire mijoter 22  heuresheures.

10. Retirer la viande et la placer dans une assiette chaude

11. Raviver la flamme de la cocotte et faire réduire la sauce afin qu’elle nappe bien une cuillère en bois.

12. Replacer ensuite les morceaux de viande dans la cocotte et couvrir à feu bas.
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Recueil de recettes polonaises

Kaczka duszona w czerwonej kapuscie (Canard rôti au chou rouge)

Ingrédients

• 11 canard (environ 1,4 kg)

• 800800  gg de choux rouge

• Matière grasse (p. ex. 3 cuillères3 cuillères de saindoux)

• 5050  gg de lardons

• 11 oignon

• 11 cuillèrecuillère de farine

• 1 verre1 verre de vin rouge

• Sel, poivre, sucre, estragon

• Jus de citron

• Quelques raisins

Préparation

1. Couper le canard en deux, enlever la colonne, découper les ailes et le cou ;

2. Saler et laisser reposer 3030  minmin au réfrigérateur.

3. Laver le chou rouge, couper en lamelles très fines et l’ébouillanter.

4. Arroser avec le jus de citron.

5. Faire revenir des lardons, ajouter le chou et faire mijoter un peu.

6. Ensuite ajouter du vin et l’assaisonnement et laisser mijoter environ 15environ 15  minmin.

7. Dans un plat qui va au four, chauffer la matière grasse et y mettre le canard puis ajouter l’oignon 
émincé, arroser avec de l’eau et faire cuire au four 3030  minmin à 180180  °C°C.

8. Si nécessaire arroser de temps en temps avec de l’eau.

9. Sortir le plat du four, placer le chou autour du canard disposer quelques raisins par-dessus et 
remettre au four pour 1515  minmin.

10. Couper en portions et servir avec des pommes de terre.
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Recueil de recettes polonaises

Klops aux œufs

Ingrédients
Pour 8 personnes

• 500500  gg de bœuf haché

• 22 oignons

• 3 cuillères à soupe3 cuillères à soupe d'huile

• 55 œufs

• 5 tranches5 tranches de pain de mie

• 2 gousses2 gousses d'ail

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de persil ciselé

• Sel, poivre

Préparation

1. Faire durcir 44 œufs.

2. Ciseler les oignons et les faire blondir sur feu doux avec l'huile et une cuillère d'eau de façon à ce 
qu'ils deviennent tendres et dorés.

3. Passer les tranches de pain dans l'eau jusqu'à ce qu'elles soient bien imbibées puis les essorer en 
les pressant entre les mains.

4. Peler l'ail et le réduire en purée fine.

5. Préchauffer le four à 180180  °C°C

6. Mélanger la viande avec tous les ingrédients (dont les oignons cuits).

7. Séparer le mélange en deux et étaler sur une feuille de papier sulfurisé une bande de farce de 
10 cm sur 30 cm.

8. Écaler les œufs durs et les disposer les uns derrière les autres au milieu de cette bande, recouvrir 
d'une deuxième bande de viande et enfermer les œufs dans la farce (il est aussi possible d'utiliser 
un grand moule à cake qui donnera une présentation plus « carrée »).

9. Enfourner pour 4545  minmin.

10. Servir chaud avec des pommes de terre vapeur ou une purée maison.
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Recueil de recettes polonaises

Klopsy z grzybami (Boulettes sauce champignons)

Ingrédients

Farce

• 500500  gg de viande hachée (bœuf)

• 22 oignons

• Mie de pain

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de farine

• Matière grasse

• Sel, poivre, persil (fond de veau)

Sauce aux champignons

• 200200  gg de champignons

• 1 noix 1 noix de beurre

• 1 cuillère1 cuillère de farine

• ¾ de verre¾ de verre de crème fraîche

Préparation

1. Laver les champignons.

2. Tremper la mie de pain dans du lait ou dans l'eau.

3. Couper finement les oignons et les faire revenir dans la matière grasse

4. Mettre la viande dans un grand saladier, lier avec 11 œuf entier, assaisonner avec du sel et du poivre.

5. Si la pâte est trop consistante ajouter une cuillèreune cuillère d'eau.:

6. Diviser la préparation en 8 boulettes, les rouler dans la farine et faire cuire à feu vif de tous les côtés.

7. Les retirer de la poêle.

8. Faire cuire les champignons et les couper en morceaux.

9. Préparer le roux blond, mouiller avec 2 verres2 verres de jus de cuisson.

10. Laisser cuire doucement et assaisonner avec du sel et du poivre et ajouter du persil (on peut ajouter 
fond de veau pour relever le goût)

11. Mettre les boulettes de viande dans la sauce, ajouter de la crème fraîche et laisser sur le feu doux, 
sans la laisser bouillir environ 1010  minmin.
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Recueil de recettes polonaises

Klopsy z grzybami (Boulettes sauce champignons – Variante)

Ingrédients

Pour les boulettes

• 500500  gg de viande hachée (bœuf)

• 22 oignons

• mie de pain

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de farine

• Matière grasse

• Sel, poivre, persil (fond de veau)

Pour la sauce aux champignons

• 200200  gg de champignons

• 1 noix1 noix de beurre

• 1 cuillère1 cuillère de farine

• ¾ de verre¾ de verre de crème fraîche

Préparation

1. Laver les champignons.

2. Tremper la mie de pain dans du lait ou dans l'eau.

3. Couper finement les oignons et les faire revenir dans la matière grasse

4. Mettre la viande dans un grand saladier, lier avec l'œuf entier, assaisonner avec du sel et du poivre. 
Si la pâte est trop consistante ajouter une cuillère d'eau.

5. Diviser la préparation en 8 boulettes, les rouler dans la farine et faire cuire à feu vif de tous les côtés.
Les retirer de la poêle.

6. Faire cuire les champignons et les couper en morceaux.

7. Préparer le roux blond, mouiller avec 2 verres de jus de cuisson. Laisser cuire doucement et 
assaisonner avec du sel et du poivre et ajouter du persil (on peut ajouter fond de veau pour relever 
le goût)

8. Mettre les boulettes de viande dans la sauce, ajouter de la crème fraîche et laisser sur le feu doux, 
sans la laisser bouillir environ 1010  minmin.
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Recueil de recettes polonaises

Kotlety russe

ingrédients

• 11  kgkg viande de bœuf

• 2 petits2 petits oignons

• 1/31/3 de baguette pain sec

• 2 verres2 verres de lait

• 11 œuf

• Du sel du poivre

• Chapelure

• Huile

• Persil

Préparation

1. Tremper le pain sec dans le lait essorer
mettre la viande hachée l’œuf le sel le poivre les oignons et le pain

2. Bien mélanger le tout

3. Former des boules et les aplatir avec la paume de la main

4. Paner les Kotlety dans la chapelure

5. Et ensuite les faire frire a la poêle avec un peu d'huile
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Recueil de recettes polonaises

Kotlety Schabowe
Les Kotlety Schabowe, les côtelettes de porc à la
polonaise, sont un des plats de viande les plus souvent
servis en Pologne.

Ingrédient
Pour 5 personnes

• 0,50,5  kgkg de viande de côte de porc sans os

• 11 œuf

• 3 grandes cuillères3 grandes cuillères d'huile de colza ou 2
grandes cuillères de saindoux

• 200200  g g de chapelure

Préparation

1. Laver la viande et la découper en tranches

2. Placer ces tranches sur une planche et les aplatir pour obtenir des tranches plus fines. Lors de cette 
étape, pour ne pas salir votre cuisine, vous pouvez recouvrir la viande de cellophane

3. Une fois la viande bien attendrie, mettre un peu de sel et de poivre dessus

4. Casser l’œuf dans un bol et préparer la chapelure

5. Tremper chaque morceau de viande de chaque côté dans le bol avec l’œuf (mélanger le jaune et le 
blanc d’œuf avant)

6. Ensuite, passer chaque morceau de viande de chaque côté dans la chapelure

7. Faire frire la viande de chaque côté pendant 5 minutes5 minutes environ jusqu'à ce qu'elle soit bien dorée

Votre Kotlet Schabowy est prêt. En Pologne, on le sert généralement avec des pommes de terre et un peu 
d'aneth. Vous pouvez aussi ajouter une petite salade de betteraves et du chou.
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Recueil de recettes polonaises

Kulebiak (à la choucroute et aux champignons)

Ingrédients

• 4 verres4 verres de farine

• 1 verre1 verre de lait

• 3030  gg de levure de boulanger

• 11 jaune d’œuf

• 500500  gg de choucroute crue

• 1 verre1 verre de champignons secs

• 2 cuillères2 cuillères de beurre

• Une pincéeUne pincée de sucre

Préparation

Farce

1. Après avoir fait tremper les champignons dans de l’eau tiède faites les cuire avec la choucroute.

2. Saler, poivrer, laisser refroidir et hacher le tout finement.

Pâte

1. Faire bouillir le lait.

2. Dans un saladier verser le lait très chaud sur un verre de farine, bien mélanger.

3. Laisser tiédir, ajouter la levure de boulanger délayée dans un peu de lait tiède et une pincée de 
sucre.

4. Bien mélanger, couvrir d’une serviette et laisser reposer dans un endroit chaud (1010  minmin).

5. Ajouter 3 verres de farine et deux cuillères de beurre fondu.

6. Pétrir la pâte pendent environ 10environ 10  minmin jusqu’à l’obtention d’une pâte molle qui ne colle pas aux 
doigts.

7. Rouler la pâte en boule, la couvrir et la laisser gonfler à température ambiante (elle devrait doubler 
de volume).

8. Huiler une feuille de papier de cuisson, étaler la pâte, la façonner en un rectangle de 35 sur 45 cm 
environ.

9. Étaler la farce sur la pâte en couche épaisse, mais en laissant, tout autour, une marge de 2 cm sans 
farce.

10. Rouler la pâte avec la farce.

11. Badigeonner avec le jaune d’œuf.

12. Cuire dans un four préchauffé à 180 / 200180 / 200  °C°C pendant 30 à 4030 à 40  minmin.
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Recueil de recettes polonaises

Kurczak po Malopolsku (Poulet farci)

Ingrédients

• 11 poulet

• Foie de volaille

• 100100  gg de foie de veau

• 6060  gg de riz

• 100100  gg de champignons de Paris

• 2020  gg de beurre

• 11 carotte

• 1 morceau1 morceau de céleri

• 1 verre1 verre de vin blanc, persil, laurier, sel, poivre

Préparation

1. Couper en morceaux les champignons et les faire revenir, ajouter les foies hachés.

2. Faire cuire le riz, et ajouter au reste.

3. Assaisonner avec le sel et le poivre.

4. Farcir le poulet et mettre également un morceau de beurre. Coudre la peau pour bien fermer.

5. Saler le poulet, déposez-le dans une cocotte et garnir avec les légumes coupés en rondelles, et le 
laurier.

6. Poivrez et ajouter de l'eau.

7. Faire mijoter à feu doux (temps en fonction de la qualité et de la grosseur du poulet).

8. Mixer la sauce en ajoutant le vin blanc, faire chauffer et verser dans une saucière.

Servir le poulet avec des pommes de terre.
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Recueil de recettes polonaises

Pieczen rzymska

Ingrédients

• 600600  gg de hachis de viande (mélange de porc et de bœuf)

• Mie de pain rassis trempée dans du lait

• 200200  gg de champignons de paris

• 11 oignon

• 2 gousses2 gousses d'ail

• 100100  gg de lard fumé

• 1 cuillère1 cuillère de beurre

• 22 œufs

• ½ cuillère½ cuillère de marjolaine

• 3 cuillères3 cuillères de chapelure

• ½ verre½ verre de bouillon de bœuf

• Persil, sel, poivre

Préparation

1. Préparer un hachis avec la viande, la moitié de l'oignon haché et de l'ail.

2. Mettre l'autre moitié de l'oignon coupé en rondelles au fond d'un moule

3. Couper le lard et les champignons en dès.

4. Faire revenir ensemble le lard, l'oignon et l'ail. Ensuite bien mélanger avec le hachis, le pain trempé 
dans du lait et les œufs.

5. Ajouter le persil haché au reste.

6. Assaisonner avec de la marjolaine, sel, poivre. Bien mélanger et ensuite former une pâte que l'on 
dispose par-dessus les oignons dans le moule.

7. Saupoudrer avec de la chapelure.

8. Arroser la viande avec du beurre fondu et faire cuire 4040  minmin à. 200200  °C°C

9. À moitié de cuisson arroser avec du bouillon.
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Recueil de recettes polonaises

Pieczona kaczka na slodko (Filets de canard aux pommes)

Ingrédients
Pour 4 personnes

• 33 poires

• 22 pommes

• 11 orange

• 500500  gg filets de canard (ou magret de canard)

• 1 cuillère1 cuillère de miel

• 3 cuillères3 cuillères de raisins secs

• 2 cuillères2 cuillères de crème fraîche

• Sel, poivre, marjolaine et cannelle en poudre

Préparation

1. Peler les poires et les pommes, enlever le cœur et les pépins.

2. Les couper en quartier ou en lamelle.

3. Ébouillanter les raisins.

4. Saler, poivrer et saupoudrer avec la marjolaine les filets et cuire au four 20 à 2520 à 25  minmin à 180180  °C°C

5. Déposer les fruits coupés autour les filets et cuire encore 10 à 1510 à 15  minmin.

6. Couvrir la viande dans le papier alu pour réserver au chaud.

7. Mixer les fruits, le jus avec le miel et la crème. Ensuite, ajouter des raisins.

8. Assaisonner avec une pincée de sel et de la cannelle en poudre. Bien mélanger.

9. Couper les filets en tranches et les déposer sur la mousse de fruits.

10. Saupoudrer avec de la marjolaine.

11. Peler l’orange, la couper en quartiers pour décorer le plat.
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Recueil de recettes polonaises

Pierogis (farce à la viande)
Les pierogis permettent d'utiliser les restes de la viande de la veille.

Cette recette tient compte de deux types de restes de viande, cuite ou
rôtie. C'est un excellent moyen d’accommoder des restes des viandes.

Ingrédients
Pour 4 personnes

Pour la pâte à pierogi

• 300300  gg de farine

• 11 œuf

• 1 petit verre1 petit verre d'eau

• 1 pincé1 pincé de sel

Farce avec de la viande cuite

• Environ 400400  gg de viande provenant du pot-au-feu et quelques légumes de même provenance 
(carottes, céleri-rave, oignon)

• 11 oignon

• 1 gousse1 gousse d'ail (facultatif

• Sel, poivre, marjolaine (selon le goût)

Ou Farce avec de la viande rôtie

• environ 300300  gg de viande

• 11 oignon

• 11 œuf

• 1 tranche1 tranche de mie de pain

• Persil, sel, poivre
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Recueil de recettes polonaises

Préparation

Farce avec de la viande cuite

1. Hacher l'oignon et le faire dorer dans une poêle.

2. Pendant ce temps, hacher (ou mixer) les légumes et la viande.

3. Mélanger le hachis avec la moitié de l'oignon (mettre le reste de côté).

4. Assaisonner selon votre goût.

Ou Farce avec de la viande rôtie

1. Hacher des restes de viandes, ajouter un œuf, de la mie de pain rassis trempée dans le lait, un 
oignon haché et cuit au beurre, du persil haché, du sel et du poivre.

2. Mélanger et mettre de la farce au milieu du rond en pâte, le plier et coller les extrémités.

Pâte à pierogi

1. Tamiser la farine sur une planche à pâtisserie et creuser un puits au centre.

2. Casser un œuf dans le puits et mélanger avec une fourchette.

3. Lorsque la farine a absorbé l’œuf, travailler la pâte à la main en
ajoutant un peu d’eau tiède pour obtenir une pâte lisse souple et
élastique.

4. Partager la pâte obtenue en deux boules (si vous voyez des
« trous d’air », la pâte est réussie).

5. Couvrir l'autre boule d’un film alimentaire afin qu'elle ne
dessèche pas.

6. Ensuite, étaler la pâte au rouleau.

7. Puis à l’aide d’un verre ou d’un porte pièce à pierogi, découper des disques.

8. Au centre de chaque disque mettre une petite quantité de farce, plier en deux et coller les bords en 
pressant avec les doigts.

Cuisson

1. Faire bouillir de l'eau avec une cuillère à soupe de sel (exactement comme pour les pâtes).

2. Ajouter deux cuillères à soupe d’huile pour éviter que les pierogis ne collent entre eux.

3. Plonger des pierogis dans l'eau bouillante, et faire cuire 8 à 108 à 10  minmin à feu doux.

4. Pendant ce temps, réchauffer doucement l'oignon restant et arroser les pierogis cuits (vous pouvez 
les arroser d'un peu de beurre fondu).

Accompagnés d’une salade verte, ils forment un plat exquis.

Vous pouvez aussi les servir avec des cubes de lardons grillés ou préparer un délicieux gratin de pierogis en
les couvrant d'une sauce tomate parsemée de gruyère râpé et faire gratiner au four.

Les pierogis se réchauffent parfaitement dans une poêle.
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Pierogis ruski

Ingrédients
Pour 4 personnes

Pâte à pierogi

• 300300  gg de farine

• 11 œuf

• Un petit verreUn petit verre d'eau

• 1 pincé1 pincé de sel

Farce

• 600600  gg de pommes de terre

• 250250  gg de fromage blanc frais type faisselle égouttée (le plus compact possible) ou Ricotta

• 11 oignon moyen

• Sel, poivre

Préparation

Pâte à pierogi

1. Tamiser la farine sur une planche à pâtisserie et creuser un puits au centre.

2. Casser un œuf dans le puits et mélanger avec une fourchette.

3. Lorsque la farine a absorbé l’œuf, travailler la pâte à la main en ajoutant un peu d’eau tiède pour 
obtenir une pâte lisse souple et élastique.

4. Partager la pâte obtenue en deux boules (si vous voyez des « trous d’air », la pâte est réussie).

5. Couvrir une boule d’un film alimentaire afin qu'elle ne dessèche pas.

Farce

1. Éplucher les pommes de terre et les cuire dans de l'eau salée.

2. Avec une fourchette, écraser les pommes de terre encore chaudes.

3. Émincer l’oignon et le dorer dans une petite quantité de matière grasse.

4. Dans un saladier, mélanger le fromage blanc, l'oignon, sel, poivre.

5. Étaler la pâte au rouleau. Puis, à l’aide d’un verre ou d’une porte pièce à pierogi découper des 
disques. Au centre de chaque disque, mettre une cuillère bombée de farce, plier en deux et coller les
bords en pressant avec les doigts.

Cuisson

1. Les jeter dans une grande quantité d'eau bouillante salée.

2. Ajouter deux cuillères à soupe d’huile pour éviter que les pierogis ne collent.

3. Les cuire 8 à 108 à 10  minmin à petit bouillon pour éviter que les pierogis éclatent.

4. Les sortir avec une écumoire.

Servez avec le lard fondu et les lardons ou du beurre fondu.
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Pyzy z miesem
C'est un plat très économique permettant d'utiliser des restes de viandes
sous une forme différente.

Ingrédients
Pour 4 personnes

• 11  kgkg de pommes de terre

• 11 œuf

• 8 à 10 cuillères8 à 10 cuillères de farine

• Sel

• 300300  gg de viande cuite (porc ou bœuf)

• Morceau de pain sec

• 11 oignon

• 2 cuillères2 cuillères d'huile

• 11 jaune d’œuf

• Lardons fumés

• Persil, sel, poivre, aneth

Préparation

1. Laver 5 5 pommes de terre, les essuyer, les cuire sans les éplucher.

2. Faire cuire les pommes de terre à l'eau salée.

3. Les éplucher et les écraser (ou mixer).

4. Éplucher les autres pommes de terre et les râper.

5. Mélanger le tout.

6. Ajouter à la préparation 11 œuf, sel et autant de farine pour que la pâte soit molle et homogène.

7. Tromper le pain dans l'eau.

8. Hacher la viande avec le pain.

9. Faire revenir l'oignon dans l'huile et mélanger avec la viande.

10. Ajouter 11 jaune d’œuf et assaisonner avec du sel et du poivre..

11. Former avec la pâte de mini galettes, poser à l'intérieur de chacune de la farce.

12. Rouler en petites boulettes et faire cuire dans l'eau salée environ 1515  minmin.

13. Pour relever le goût, avant de servir faire revenir des lardons fumés et arroser les boulettes.

14. Parsemer d'aneth.
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Roladki

Ingrédients

• 2 2 cornichons à la polonaise

• ½½ poivron rouge

• 4 4 escalopes de poulet ou de dinde

• 44 tranches fines de lard fumé

• 5050  gg de fromage (Ex : Gouda)

• Thym, sel, poivre

Préparation

1. Battre chaque morceau d'escalope des deux côtés
avec un pilon mouillé.

2. Les frotter avec du sel, poivre et les conserver au frais pendant 1010  minmin.

3. Couper le poivron, le cornichon ainsi que le fromage en lamelles

4. Les déposer sur les morceaux de poulet avec du lard fumé et du thym

5. Les rouler et les fixer avec des cure-dents, ou de la ficelle.

6. Cuire vivement dans une poêle pendant quelques minutesquelques minutes

7. Baisser le feu, ajouter de l'eau et faire mijoter environ 2020  minmin.

8. Dans un ½ verre½ verre d'eau diluer une cuillère à caféune cuillère à café de farine et ajoutez (facultatif) de la crème fraîche.

9. Lier avec le jus de cuisson et tourner quelques instants.
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Roladki drobiowe (Roulade de volaille)

Ingrédients
Pour 4 personnes

• 44 escalopes de poulet ou de dinde

• 5050  gg de fromage (ex. gouda)

• 2 2 cornichons à la polonaise

• ½½ poivron rouge

• 44 tranches fines de lard fumé

• Thym, sel, poivre

Préparation

1. Battre chaque morceau d'escalope des deux côtés avec un pilon mouillé.

2. Les frotter avec du sel, poivre et les conserver au frais pendant 1010  minmin.

3. Couper le poivron, le cornichon ainsi que le fromage en lamelles

4. Déposer les lamelles sur les morceaux de poulet avec du lard fumé et du thym.

5. Les rouler et les fixer avec des cure-dents, ou de la ficelle.

6. Cuire vivement dans une poêle pendant quelques minutesquelques minutes

7. Baisser le feu ajoutez de l'eau et faites mijoter environ 2020  minmin.

8. Dans un ½½ verreverre d'eau diluer une cuillère à café de farine et ajouter (facultatif) de la crème fraîche.

9. Lier avec le jus de cuisson et tourner quelques instants.

Servir avec des pommes de terre.
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Rolady (Paupiettes de bœuf)

Ingrédients
Pour 4 personnes

• 44 biftecks dans la culotte

• 22 oignons moyens

• 250250  gg de poitrine fumée

• Ficelle de cuisine

• Sel et poivre

Préparation

1. Aplatir les steaks, saler, poivrer, mettre un morceau de poitrine fumée et
un demi oignon.

2. Refermer les steaks avec de la ficelle.

3. Mettre de la matière grasse dans une cocotte, la faire fondre et y faire cuire les paupiettes.

4. Vous pouvez y ajouter le reste de poitrine fumée et un oignon.

5. Quand tout est cuit, retirer les paupiettes et lier la sauce avec une cuillère de farine et un peu d'eau.

Vous pouvez les servir avec des pommes de terre, du chou rouge, de la choucroute.
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Rosół (Pot-au-feu)

Ingrédients
Pour 5 personnes

• 600600  gg de viande de bœuf

• 11 poulet (0,8 à 10,8 à 1  kgkg environ)

• 44 carottes,

• 11 poireau,

• 200200  gg de céleri,

• 11 persil entier

• 6 à 7 graines6 à 7 graines de poivre

• 6 à 7 graines6 à 7 graines piment de Jamaïque (Ziele angielskie)

• 11 oignon

• ½ botte½ botte de persil

• Sel, poivre

• 250250  gg de pâtes longues et fines (vermicelle)

Préparation

Soupe

1. Dans 3 litres3 litres d'eau froide mettre la viande de bœuf lavée et coupée ainsi que les graines de poivre 
et de piment de Jamaïque

2. Faire bouillir à petit feu, en enlevant de temps en temps la mousse qui se forme à la surface de l'eau

3. Tout en faisant bouillir à petit feu, découper et rajouter la viande de poulet, là aussi en enlevant de 
temps en temps la mousse en surface

4. Découper et laver les légumes et les ajouter dans la casserole avec l'oignon légèrement revenu à la 
poêle.

5. Faire bouillir à petit feu, jusqu'à ce que les légumes soient cuits

6. À la fin, salez et poivrez votre soupe

7. Attention !!! Durant toute cette étape, il est très important de toujours faire cuire   le   rosół à petit feu  

Pâtes

1. Dans une casserole, à part, préparer les pâtes

2. Pour servir, mettre d'abord les pâtes dans l'assiette, puis rajouter la soupe et du persil finement 
découpé
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Roulades au raifort

Ingrédients

• 44 steaks

• 3 cuillères à soupe3 cuillères à soupe de raifort

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de beurre

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de panure

• 2020  cl cl de crème aigre

• 1cuillère à soupe1cuillère à soupe de farine

Préparation

1. Aplatir les steaks avant un pilon mouillé.

2. Mélanger le raifort, le beurre et la panure et tartiner les steaks de cette
farce.

3. Le rouler et les fermer à l'aide d'un bâtonnet.

4. Faire prendre couleur au beurre de tous cotés puis braiser à feux doux pendant 4545  minmin environenviron.

5. Lier la crème avec une cuillerée de farine et la verser dans la poêle.

6. Chauffer sans bouillir jusqu'à la consistance désirée.
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Wieprzowina duszona z kurkami (Sauté de porc aux girolles)

Ingrédients

• 500500  gg de sauté de porc

• 200200  gg de lardons fumés ou de bacon

• 300300  gg de girolles (ou autres champignons)

• 11 oignon

• 1 cuillère1 cuillère de farine

• ½ verre½ verre de vin blanc (par défaut ½ verre d’eau)

• Huile pour la cuisson

• Sel, poivre

• 5050  gg de fromage parmesan (ou gruyère râpé)

• Persil haché

Préparation

1. Couper la viande en cubes.

2. Émincer l'oignon et les lardons.

3. Saupoudrer les morceaux de viandes avec de la farine.

4. Faire revenir la viande sur le feu vif. Une fois la viande dorée, baisser le feu et ajouter de l’oignon et 
les lardons.

5. Arroser avec le vin blanc.

6. Faire mijoter environ 2020  minmin.

7. Laver les champignons et les ajouter à la viande à mi-cuisson.

8. Assaisonner avec du sel et du poivre.

9. Laisser mijoter encore environ 1515  minmin.

Avant de servir saupoudrer avec le fromage râpé et du persil haché.
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Zeberka marynowane (Côtes marinées)

Ingrédients

• 11  kgkg de côtes de porc

• Persil

• 2 cuillères2 cuillères de beurre

Pour la marinade

• 3 3 cuillères d’huile

• 11 cuillère de miel

• Jus de citron

• 11 oignon

• 11 gousse d’ail

• 2 cuillères2 cuillères de ketchup

• 1 pincée1 pincée de gingembre, paprika doux, laurier

• Sel, poivre

Préparation

1. Hacher 1 oignon et écraser de l’ail (Pour écraser une gousse d'ail, poser le plat du couteau sur la 
gousse et appuyer sans excès)

2. Ajoutez du ketchup, le miel, l'huile, le jus de citron et l'assaisonnement (sel et poivre).

3. Couper les côtes en portion.

4. Les couvrir avec la marinade et laisser reposer au réfrigérateur 3030  minmin.

5. Disposer les côtes dans un plat, les arroser avec le reste de la marinade et faire cuire environ 
2020  minmin à 180180  °C°C.

6. Pendant la cuisson retourner plusieurs fois les côtes et les arroser avec le jus de cuisson.

Servir avec des pommes de terre vapeur, sautées ou en frites.
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Poissons
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Carpe à la juive

Ingrédients
Pour une carpe d'environ 1,8 kg

• 300300  gg d'oignons

• 22 œufs

• 150150  gg de pain

• 7070  gg d'amandes

• Sel, poivre

• Sucre

Court-bouillon

• 200200  gg d'oignons

• 4040  gg de gélatine

• 5050  gg d'amandes

• 5050  gg raisins secs

• Sel, poivre

• Sucre

Préparation

1. Écailler la carpe, couper la tête, la vider avec précaution sans couper le ventre, la laver 
soigneusement.

2. Couper en portions, lever les chairs, ôter les arêtes.

3. Parer la tête ; enlever les yeux, les branchies, laver.

4. Faire bouillir la tête et l'arête central.

5. Passer au hache-viande la chair du poisson, le pain trempé et essoré, l'oignon, ajouter les jaunes 
d’œufs, les blancs en neige, les amandes mondées hachées.

6. Assaisonner de sel, poivre et sucre, mélanger soigneusement.

7. Remplir la peau de farce pour reformer les morceaux, couvrir du bouillon de tête chaud.

8. Chauffer lentement puis pocher environ. 10environ. 10  minmin, ajouter l'oignon coupé en petits dés, les raisins 
secs et les amandes hachées.

9. Assaisonner de sel, poivre, sucre. Pocher environ 1515  minmin.

10. À la fin mettre la gélatine trempée à l'eau.

11. Ôter du feu.

12. Disposer les morceaux de poisson dans un plat, couvrir du court-bouillon et laisser refroidir.

13. Servir avec du pain brioché.

Page 47 sur 165



Recueil de recettes polonaises

Dorsz z koperkiem (Colin à l'aneth)

Ingrédients

• 22 filets de colin

• 11 citron

• 11 branchebranche d'aneth

• Sel, poivre

• 22 oignons

• 1 cuillère1 cuillère de beurre

• ½ verre½ verre de vin blanc

• 5 cuillères5 cuillères de crème fraîche

• 1 cuillère1 cuillère de fécule de pommes de terre

Préparation

1. Arroser les filets de colin avec du jus de citron, saler, poivrer et laisser quelques instants dans un 
endroit froid.

2. Couper et faire revenir l'oignon.

3. Dans une papillote placer le filet de colin, oignon, arroser avec du vin blanc, saupoudrer avec de 
l'aneth.

4. Mettre au four préchauffé à 160160  °C°C pendant 2020  minmin.

5. Ensuite mélanger la sauce de cuisson avec la fécule de pommes de terre et la crème fraîche et 
ajouter encore de l'aneth.

Page 48 sur 165



Recueil de recettes polonaises

Harengs à la crème

Ingrédients

• 11  kgkg de harengs doux

• 11  kgkg d'oignons

• 120120  mlml de vinaigre blanc

• 3 feuilles3 feuilles de laurier

• 10 baies10 baies de genièvre

• 7070  cl cl crème fraîche épaisse (15 %)

• 150150  gg de mayonnaise

• Le jus d'un demiun demi citron

• 1 cuillère1 cuillère bien pleine de moutarde

• 1 pincée1 pincée de poivre gris

Préparation

1. Émincer les oignons

2. Couper le hareng en morceaux de 1 à 2 cm de côté, le mettre dans une passoire et le laver à grande
eau

3. Mettre une grande quantité d'eau sur le feu avec : le vinaigre, les feuilles de laurier et les baies de 
genièvre Jeter les oignons émincés dans cette eau et dès qu'elle frémit, enlever, égoutter et passer 
sous l'eau froide

Préparer la crème

Dans un saladier mélanger la crème fraîche, la mayonnaise, le jus de citron, la moutarde et le poivre

Le montage

1. Dans un saladier

2. Mettre une couche de harengs

3. Étaler dessus les oignons (mettre aussi les feuilles de laurier et les baies de genièvre)

4. Répandre une couche de crème

5. Refaire le tout une fois

6. Mettre sur le dessus des branches d'aneth ou de ciboulette

7. Couvrir d'un film alimentaire et mettre au frais

Conseils

Il est préférable de bien laisser macérer avant de déguster, une bonne nuit serait l'idéal.

Ce plat se conserve plusieurs jours au frais et peut aussi être congelé.

Si vous désirez servir ce plat en plat principal, accompagnez-le de pommes vapeur avec un peu d'aneth.
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Harengs fumés à la polonaise

Ingrédients
Pour 3 personnes

• 200200  gg de harengs fumés

• 6 petites6 petites pommes de terre

• ½ petit½ petit oignon blanc

• 11 belle carotte

• Jus de citron, huile neutre

• Poivre (moulin 5 baies5 baies de préférence)

Préparation

1. Faire cuire les pommes de terre environ 6 6  minmin au micro-ondes, à couvert, jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres.

2. Couper la carotte et le ½ oignon en rondelles, et couper en 4 les petites pommes de terre 
épluchées.

3. Couper en petits morceaux les filets de hareng (2 sur 1 cm).

4. Dans un saladier, mettre les morceaux de hareng, les rondelles de carottes et d'oignon, les pommes 
de terre ; arroser d'un filet de jus de citron, et poivrer généreusement.

5. Arroser d'huile : selon les goûts, on peut immerger le poisson pour faire comme une marinade, ou 
bien mettre 2 à 3 cuillères d'huile pour l'onctuosité. Mélanger délicatement.
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Harengs marinés

Ingrédients

• 1,61,6  kgkg de Harengs salés

• 300300  gg d'oignon

• 100100  gg de citron

• 250250  gg de vinaigre

• 250250  gg de sucre

• 1010  gg de feuilles de laurier

• Poivre

Préparation

1. Laver les harengs, couper les têtes, les nageoires et bande étroite de la peau du ventre, les vider en
laissant les laitances.

2. Les laisser tremper ainsi préparés dans beaucoup d'eau froide pendant 24pendant 24  hh.

3. Ensuite couper la peau le long de l'arête, ôter la peau avec précaution, sortir l'arête, couper les 
poissons en morceaux.

4. Laver et ébouillanter le citron, le couper en rondelles, peler l'oignon, le couper en tranches assez 
épaisses.

5. Disposer les harengs dans un bocal en intercalant l'oignon et le citron.

6. Faire bouillir 0,50,5  ll d'eau avec le vinaigre, le sucre, et les condiments, laisser refroidir.

7. Piler les laitances avec un peu de sucre, passer à travers un tamis, mélanger la purée obtenue avec 
la marinade, verser le tout sur les harengs et placer au frais pendant quelques jours avant de 
consommer.
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Harengs marinés à la russe

Ingrédients
Pour 4 personnes

• 11 carotte

• 11 échalote

• 55 cornichons (ou 11 cornichon malossol)

• 200200  gg de harengs fumés doux

• Poivre, laurier

• Huile neutre

Préparation

1. Peler la carotte et la couper en rondelles.

2. Émincer finement l’échalote.

3. Couper les cornichons en rondelles.

4. Déposer les filets de harengs dans un plat, en alternant avec des rondelles de carottes, d’échalote et
de cornichons.

5. Arroser d’huile, couvrir hermétiquement et laisser mariner au frais durant 22  heuresheures.

6. Servir les filets égouttés accompagnés des rondelles de légumes
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Sandacz w sosie cytrynowym (Sandre au citron)

Ingrédients

Poisson

1. 11 sandre d'environ 1,51,5  kgkg

2. Estragon, marjolaine, basilique

3. ½ ½ citron

4. Beurre

5. 200200  gg de champignons de paris

6. Sel, poivre

Sauce

1. 22 oignons

2. Beurre

3. Jus de citron

4. ¾ de verre¾ de verre d’eau

5. Sel, poivre

6. Fécule de pommes de terre

Préparation

1. Frotter le poisson de sel mélangé avec l’ail pilé, saupoudrer de poivre.

2. Arroser d’une partie de jus de citron et frotter avec des herbes.

3. Mettre le poisson dans le papier alu beurré et former une papillote.

4. Déposer la papillote dans un plat à four et faire cuire environ 30 min30 min à la température de 200200  °C°C.

5. Faire suer l’oignon dans le reste du beurre et y ajouter les ingrédients pour la sauce.

6. Faire revenir les champignons et ajouter ½ verre d’eau chaude.

7. On peut épaissir la sauce avec de la fécule de pomme de terre délayée dans une petite quantité 
d’eau.

8. Placer la sandre au milieu des champignons et arroser avec la sauce.

Servir avec des pommes de terre.
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Accompagnements
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Czerwona kapusta (Choux rouge)

Ingrédients

• 11 chou rouge

• 1 à 2 cuillères1 à 2 cuillères de saindoux

• 1 à 21 à 2 pommes

• Sel et poivre

Préparation

1. Émincer finement le chou rouge, le faire blanchir dans une grande quantité d'eau bouillante.

2. Égoutter.

3. Hacher un oignon

4. Prendre une cocotte, mettre de la matière grasse (saindoux de préférence) une a deux cuillères, 
l'oignon et mettre le chou à cuire à petit feu, saler, poivrer.

5. Pour donner plus de goût, on peut ajouter une pomme coupée en cartier à la préparation.

Se sert chaud.
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Kluski

Ingrédients

• 500500  gg de pommes de terre

• 11 œuf

• 3030  gg de fécule de pomme de terre

• 2020  gg de farine

• Sel.

Préparation

1. Faire cuire les pommes de terre et les réduire en purée.

2. Laisser refroidir.

3. Mélanger la purée avec la fécule et l’œuf.

4. Saler et travailler la pâte.

5. Former des petites boulettes de la taille d'un œuf et les aplatir puis les passer dans la farine.

6. Plonger les boulettes dans une casserole d'eau bouillante salée et laisser cuire 55  minmin.

7. Quand elles remontent à la surface, les retirer avec une écumoire et les mettre à égoutter.

8. Servir chaud, nappé de beurre fondu et saupoudré de chapelure ou en accompagnement des 
viandes en sauce.
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Kluski slaskie

Ingrédients

• Pommes de terre

• Fécule de pommes de terre

• Sel

Préparation

1. Faire cuire les pommes de terre épluchées dans l’eau froide salée.

2. Faire cuire à ébullition pendant 2020  minmin.

3. Égoutter et passer au tamis.

4. Mettre dans un récipient et diviser en quatre parties.

5. Enlever une partie et mettre dedans autant de fécule de pommes de terre.

6. Mélanger le tout pendant que les pommes de terre sont chaudes.

7. Former des petites boules (grandeur d’une noix), les poser dans un plat fariné de fécule de pommes 
de terre.

8. Faire bouillir l’eau salée et ensuite y mettre les boules, mélanger délicatement.

9. Les retirer quand les kluski remontent à la surface.
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Kluski na parze ou « klouski napajè »

Ingrédients
Pour 6 personnes

• 500500  gg de farine

• 1 verre1 verre de lait

• 22 œufs

• 3 cuillères3 cuillères de beurre fondu

• 3030  gg de levure de boulangerie2

• Sel, poivre

Préparation

1. Délayer la levure dans un peu de lait tiède.

2. La mélanger avec un peu de farine.

3. Laisser reposer dans un endroit tiède.

4. Quand elle a grossi de moitié, ajouter la farine le sel, les
œufs et le beurre.

5. Pétrir à la main.

6. Remettre la pâte à lever dans un endroit tiède.

7. Former avec la pâte des boules (ressemblant à des beignets).

8. Faites cuire 1010  minmin à la vapeur !

2 Pour éviter des surprises, utilisez de la levure fraîche, non sèche et surtout pas chimique.
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Recueil de recettes polonaises

Kluski blanches

Ingrédients

• Pommes de terre

• Fécule de pomme de terre

• Beurre

• 11 œuf

Préparation

1. Faire cuire les pommes de terre à la vapeur, les réduire en purée.

2. Ajouter une noix de beurre, un œuf cru, de la fécule de pomme de terre (l'équivalent en volume d'1/4
de la purée de pomme de terre), du sel.

3. Mélanger soigneusement le tout à la main.

4. Faire bouillir une grande quantité d'eau.

5. Une fois l'eau bouillante, confectionner des boulettes avec la préparation de pommes de terre, les 
aplatir.

6. Faire un petit trou dedans pour la sauce (facultatif)

7. Les jeter dans l'eau bouillante.

8. Une fois les kluski revenues à la surface, couper le feu et ajouter de l'eau froide pour arrêter le 
bouillon.

9. Laisser reposer les kluski dans la cocotte pendant quelques minutes et servir.
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Recueil de recettes polonaises

Knedle ze sliwkami (Boulettes aux prunes)

Ingrédients

• 1212 Pommes de terre (tailles moyennes)

• 200 à 250200 à 250  gg de farine

• 11 œuf

• 3 cuillères3 cuillères d’huile

• Sel

• 1212 prunes noires

• 4 cuillères4 cuillères de beurre

• 2 cuillères2 cuillères de chapelure (ou crème fraîche)

Préparation

1. Laver et cuire les pommes de terre en robe des champs dans une eau salée pendant 2525  min min 
environenviron.

2. Enlever la peau et mixer ou hacher les pommes de terre (cheveux d’ange).

3. Ajouter de la farine, un œuf, du sel et bien mélanger la pâte.

4. Former des petites galettes dans la main, poser au milieu une prune dénoyautée (on peut mettre 
une pincée de sucre à l’intérieur) et former une petite boule.

5. Faire cuire dans l’eau salée avec quelques gouttes d’huile, environ 3 à 53 à 5  minmin à partir du moment où 
les boules remontent la surface.

6. Faire fondre le beurre, ajouter un peu de chapelure et arroser les boulettes (knedle).

On peut mettre un peu de crème fraîche ou chantilly à la place de chapelure pour en faire un dessert.
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Recueil de recettes polonaises

Pierogi Leniwe (Raviolis au fromage)

Ingrédients

• ½ kg½ kg de fromage frais compact (faisselle égouttée)

• 4 cuillères 4 cuillères de beurre

• 33 œufs

• ¾ de verre¾ de verre de farine

• 2 cuillères2 cuillères de chapelure

• Sel

• Fécule de pomme de terre (pour mettre sur la planche de travail)

Préparation

1. Mouliner le fromage frais.

2. Séparer les blancs des jaunes d’œufs.

3. Dans une jatte, mélanger le fromage avec une pincée de sel et 2 cuillères de beurre.

4. Incorporer progressivement le jaune d’œuf tout en travaillant le fromage.

5. Monter les blancs en neige.

6. Incorporer doucement de la farine et mélanger délicatement en soulevant la pâte.

7. Saupoudrer le plan de travail avec la fécule de pommes de terre.

8. Partager la pâte en 3 ou 4 parties. Avec chaque partie former un rouleau au diamètre de 2,5 cm, 
l'aplatir légèrement et couper les morceaux en biais.(environ 1,5 cm).

Cuisson

1. Faire bouillir l’eau salée, mettre les morceaux de pâte, en petite quantité, tourner délicatement avec 
une cuillère en bois pour que les pierogis n’accrochent pas au fond de la casserole.

2. Au bout de 3 à 43 à 4  minmin, ils remontent la surface. Les sortir avec une écumoire et les déposer 
directement dans l’assiette.

Faites fondre le reste du beurre, ajoutez la chapelure, faire dorer et ensuite arroser les pierogis
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Recueil de recettes polonaises

Soupes
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Recueil de recettes polonaises

Barszcz (soupe à la betterave)

Ingrédients
Pour 8 personnes

Pour le Kwás

• 500500  gg de betteraves rouges crues

• 5050  gg de farine de seigle

Pour le Barszcz

• 500500  gg de betteraves rouges crues

• 100100  gg de carotte

• 200200  g g d'oignons

• 100100  gg de céleri-rave

• 1 morceau de 4001 morceau de 400  gg de lard ou de jambon cru

• Un peu de poivre, duumin (facultatif)

Préparation

Préparation du Kwás

1. Brosser les betteraves à l'eau courante, les peler

2. Couper les betteraves en gros dés.

3. Les mettre dans un récipient (au mieux, un pot en terre), couvrir d'eau dans laquelle on a dilué la 
farine de seigle.

4. Laisser fermenter une semaineune semaine puis filtrer.

Préparation du Barszcz

1. Couper les légumes en dés. Mettre le tout dans une casserole, ajouter un litre d'eau et le morceau 
de lard. Poivrer.

2. Porter à ébullition et cuire pendant 3030  minmin.

3. Passer au chinois et retirer les « yeux » du bouillon (retirer la graisse qui flotte à la surface : soit à la 
louche, soit en posant un morceau de papier absorbant au-dessus du consommé).

4. Ajouter quelques gouttes de vinaigre d'alcool ou de citron afin de conserver la couleur.

5. Verser le Kwás en fonction des goûts : certains apprécieront le Barszcz assez acidulé (comme en 
Pologne).

Variante     :   pour simplifier, certains ne préparent pas de Kwás mais ajoutent un trait de vinaigre de vin vieux 
ou un jus de citron après la cuisson du Barszcz.

Garnitures     :   contrairement au Bortsch russe, qui est servi avec ses légumes, le Barszcz polonais n'est que le
bouillon. On peut cependant le garnir d'un œuf dur, de Pierogis (sortes de ravioles farcies au chou, à la 
viande ou au fromage et à l'ail) ou, tout simplement le servir avec une cuillerée de crème épaisse.
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Recueil de recettes polonaises

Barszcz lemkowski

Ingrédients

Pour le Barszcz

• 44 betteraves rouges

• 11 carottes

• 2 tranches2 tranches de céleri

• Persil

• 11 Poireau

• Sel, poivre

• Piment de Jamaïque

• Crème

Pour le Barszcz kiszony

• 2 litres 2 litres d’eau cuite et refroidie

• 88 betteraves rouges en quartier

• Sel, poivre

• 4 gousses 4 gousses d’ail

• Une petite tranche de pain

Préparation

Barszcz

1. Couper 4 grandes Betteraves rouge en quartier.

2. Ajouter une carotte, un peu de persil, un petit peu de céleri et du poireau et faites cuire.

3. À la fin de la cuisson rajouter le laurier et le piment de la Jamaïque.

4. Après la cuisson, acidifier au goût avec du kiszony barszczem (voir préparation ci-dessous)

5. Dans un récipient, diluer 2 à 3 cuillères à soupe de farine avec un ¼ de litre de crème

6. Rajouter un peu de bouillon de la soupe,

7. Mélangez bien et versez dans la soupe cuite.

8. On peut rajouter dans le Barszc un os à moelle ou du lard

9. Servir avec des pommes de terre, des œufs ou des Haricots

Barszcz kiszony

1. Peler les betteraves, les couper en fines lamelles.

2. Verser l’eau refroidie, assaisonner avec du sel et du poivre et l’ail

3. Sur le dessus rajouter la tranche de pain et réserver dans un endroit chaud pendant cinq jourscinq jours
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Recueil de recettes polonaises

Bialy Barszcz (Soupe blanche d'hiver)

Ingrédients

• 11 tranche de côtelette avec os

• 100100  gg de légumes à soupe (poireaux, carottes, céleris) en
julienne

• 1gousse1gousse d’ail

• 11 laurier

• 1 petite cuillère1 petite cuillère de farine

• Crème fraîche

• Sel, poivre

• Persil

• Pommes de terre

Préparation

1. Porter à ébullition les 4 premiers ingrédients (côtelette, légumes, ail, laurier) et laisser frémir pendant
1010  minmin.

2. Passer le bouillon au tamis

3. Couper la carotte et la viande en petits dès.

4. Faire cuire de pommes de terre à la vapeur séparément.

5. Une fois les pommes de terre cuites, les remettre dans la soupe, ajouter une grande cuillère de 
crème fraîche mélangée avec un peu de farine.

6. Délayer la crème dans la soupe, ajouter du persil finement haché et retirer du feu.
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Recueil de recettes polonaises

Botwinka
La « Botwinka » est une soupe aux jeunes betteraves
que l’on fait l’été en Pologne. On y incorpore les tiges
et les feuilles de betteraves nouvelles et aussi on
ajoute des œufs cuits durs.

Ingrédients

• +/- 1 litre1 litre d’eau

• Une botteUne botte de betteraves nouvelles avec les
tiges et les feuilles

• 11 oignon rouge

• 11 carotte

• 11 morceau de poireau

• 11 pomme de terre

• 1 cube1 cube de bouillon

• 1 cuillère à thé1 cuillère à thé de beurre

• 1 feuille1 feuille de laurier

• 33 œufs cuits durs

• Sel, poivre et sucre au goût

• Crème sure

• Vinaigre et citron

• Persil et aneth ciselés

Préparation

1. Éplucher les betteraves et la pomme de terre et couper en petit cube.

2. Faire de même avec la carotte, l’oignon et le poireau.

3. Tout mettre dans un chaudron avec l’eau, le bouillon (en cube), le beurre, le sel et poivre, la feuille 
de laurier.

4. Laisser cuire environ 15 à 2015 à 20  minmin, puis ajouter les tiges et les feuille et laisser cuire encore 55  minmin.

5. Rectifier l’assaisonnement (ajouter le sucre et le vinaigre).

Servir avec des herbes fraîches, des œufs cuits durs en quartier, de la crème sûre.
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Recueil de recettes polonaises

Botwinka z koperkiem (Soupe de betteraves à l'aneth)

Ingrédients

• 1 ou 2 1 ou 2 betteraves crues + (quelques feuilles d’une betterave nouvelle)

• 11 oignon

• 1gousse1gousse d’ail

• 1 pincée1 pincée de sucre

• Crème fraîche

• Os à moelle

• Sel, poivre, persil ou aneth

• Jus de citron

• Pommes de terre

Préparation

1. Acheter des betteraves crues avec des feuilles (on les trouve sur le marché3)

2. Les peler, couper en tranches, les mettre dans l’eau froide, saler et ajouter une cuillère de sucre.

3. Ajouter un oignon coupé fin et une gousse d’ail

4. Laisser cuire les betteraves assez longtemps jusqu’à ce qu’elles soient parfaitement tendres.

5. Émincer les feuilles, les ajouter et faire mijoter ensemble.

6. Vingt minutes avant de servir rajouter un os à moelle et rectifier l’assaisonnement, ajouter un peu de
jus de citron pour donner un goût aigrelet4

7. Faire cuire séparément des pommes de terre.

Juste avant de servir, ajouter une grosse poignée de persil plat ou d’aneth haché et lier la soupe avec de la 
crème fraîche. Le liquide rouge sombre devient d’un rose délicat sur lequel le vert du persil ou d’aneth fait un
contraste magnifique.

3  En France on trouve la plupart du temps des betteraves cuites, mais cela ne donne pas le même résultat
4  Pour épaissir la soupe, vous pouvez ajouter une petite quantité de betteraves.
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Recueil de recettes polonaises

Kapusniak (Soupe à la choucroute)

Ingrédients

• 500500  gg de choucroute crue

• 250250  gg de travers de porc

• 250250  gg de légumes (comme pour pot-au-feu)

• 3 à 43 à 4 champignons séchés

• 11 oignon

• 4040  gg de beurre

• 2020  gg de farine

• Sel, poivre, cumin, feuille de laurier et poivre de Jamaïque

Préparation

1. Couper la choucroute, couvrir d'eau et faire cuire.

2. Le travers de porc (à part) couvrir d'eau, saler, et faire cuire.

3. En fin de cuisson ajouter les légumes coupés en julienne.

4. Sortir le travers, enlever les os et couper la viande en cubes, ajouter le tout à la choucroute cuite.

5. Laver les champignons, les laisser tremper, faire cuire (à part) et couper en fines lamelles.

6. Faire fondre le beurre, y faire revenir l'oignon coupé finement, ajouter la farine, la faire dorer.

7. Puis ajouter le tout dans la soupe, ajouter les champignons (avec l'eau de cuisson) et les épices.

8. Faire mijoter un moment et vérifier l'assaisonnement.

On peut ajouter les pommes de terre en cubes dans le Kapusniak, mais il faut absolument les faire cuire à 
part ou avec le travers de porc.
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Recueil de recettes polonaises

Krupnik szlachecki

Ingrédients

• 300300  gg de porc

• 150150  gg de l’orge perlé

• 400400  gg de pomme de terre

• 33 carottes

• 11 oignon

• 1 morceau 1 morceau de céleri rave (à défaut céleri branche)

• ½ litre½ litre de lait

• Piment de Jamaïque, laurier, sel, poivre

• Persil haché

• 150150  gg de champignons

Préparation

1. Laver les champignons, laisser tremper environ une heure, le couper en lanières.

2. Couper la viande, couvrir d’eau froide, saler, poivrer, ajouter le laurier et le piment de Jamaïque, 
porter à l’ébullition.

3. Éplucher les légumes, les ajouter à la viande, laisser cuire environ 3030  minmin.

4. Faire bouillir le lait avec ¼ de litre¼ de litre d’eau.

5. Rincer l’orge perlé, le mettre dans le mélange en ébullition, faire cuire environ 2020  minmin55.

6. Éplucher les pommes de terre et les couper en cubes.

7. Sortir la viande et les légumes du bouillon, les couper en petits morceaux, remettre dans le bouillon 
avec les pommes de terre, les champignons en lanières et l’orge perlé cuit et égoutté.

8. Faire cuire à feu doux jusqu’à ce que les pommes de terre soient tendres.

9. Avant de servir, saupoudrer généreusement du le persil haché.

5  L’orge perlé peut éventuellement être cuite directement avec la viande et les légumes, il faut alors surveiller la cuisson et 
mélanger le tout très souvent.
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Recueil de recettes polonaises

Soupe à l'orge perlée

Ingrédients

Pour 4 personnes

• 800 g de viande de bœuf (paleron ou jarret
comme pour un pot au feu)

• 800800  gg de pomme de terre

• 88 Poireaux

• 20 cuillères à soupe20 cuillères à soupe d'Orge perlée

• Sel

• Eau

Préparation

1. Plonger la viande dans l’eau bouillante salée.

2. Cuire une heure ensuite ajouter l’orge perlée (qui a été trempée pendant 1010  minmin dans l’eau froide)

3. Après 1010  minmin y ajouter les poireaux coupés en petits morceaux et les pommes de terre en dés.

4. Continuer à cuire le tout jusqu’à ce que la viande soit cuite environ 2020  minmin.
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Recueil de recettes polonaises

Soupe aux cornichons

Ingrédients

• 66 gros cornichons « à la Polonaise » (ou « à la Russe »)

• 33 carottes

• Quelques noisettes de beurre

• 1 bonne cuillère à soupe 1 bonne cuillère à soupe de farine

• 1 litre 1 litre de bouillon de poule (ou en cube)

• 150150  gg de pâtes « vermicelles »

• 1 petit pot1 petit pot de crème fraîche

• 1 petite botte1 petite botte d'aneth

• Sel et poivre

Préparation

1. Râper grossièrement les cornichons, ainsi que les carottes épluchées et lavées.

2. Éliminer les grosses tiges de l'aneth et réserver ses feuilles.

3. Hacher les feuilles d'aneth.

4. Mettre le bouillon de poule à chauffer.

5. Faire fondre un peu de beurre dans une grande casserole.

6. Y faire suer les cornichons quelques minutesquelques minutes à feu doux, avec un peu de leur jus.

7. Incorporer la farine en mélangeant bien.

8. Incorporer les carottes.

9. Recouvrir avec le bouillon de poule.

10. Couvrir et amener à ébullition.

11. Baisser ensuite le feu et incorporer les vermicelles.

12. Laisser une dizaine de minutesdizaine de minutes sur le feu à découvert.

13. Incorporer ensuite le pot de crème fraîche et l'aneth haché.

14. Laisser réduire quelques instants et assaisonnez avec le sel et le poivre.

Servez bien chaud.
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Recueil de recettes polonaises

Soupe aux pleurotes

Ingrédients

• 500500  gg de pleurotes fraîches

• 11 oignon

• 22 carottes

• 11 poireau

• bouillon de volaille (ou bouillon cube)

• 3030  gg de farine

• 40 à 5040 à 50  g g de beurre

• Épices : poivre, marjolaine, piment de Jamaïque, gingembre, paprika doux, muscade, persil.

Préparation

1. Faire cuire les légumes émincés dans le bouillon de volaille.

2. Émincer finement l’oignon et les pleurotes en fines lamelles (en travers les lamelles), les faire revenir
quelques minutesquelques minutes dans un peu de beurre, ajouter dans le bouillon.

3. Laisser cuire à feu doux 15 à 2015 à 20  minmin, ajouter les épices, laisser mijoter quelques instants.

4. Préparez le roux avec le beurre et la farine, lier avec le jus de cuisson. Vérifier l'assaisonnement.

Juste avant de servir saupoudrer avec le persil haché. Servir très chaud.
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Recueil de recettes polonaises

Soupe de Pâques

Ingrédients

Pour quatre personnes

• 700700  gg de lard fumé

• 44 œufs durs

• 1010 tranches de saucisson à l'ail fumé

• De la moutarde

• 22 cuillères de farine

Préparation

1. Faire cuire le lard fumé dans de l'eau non salée.

2. Couper le lard en morceaux

3. Conserver le bouillon de cuisson.

4. Ajouter au bouillon deux cuillères à soupe de farine et de la moutarde selon votre goût.

5. Faites épaissir le bouillon en le laissant chauffer quelques minutesquelques minutes.

6. Ajouter les œufs durs coupés en quatre, les tranches de saucissons à l'ail, et le lard cuit.

Servir très chaud.
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Recueil de recettes polonaises

Soupe d'haricots blancs

Ingrédients

• 300300  gg d'haricots blancs secs

• 400400  gg d'épaule de porc sans os

• 200200  gg de carottes

• 150150  gg d'oignons

• 100100  gg de lard fumé

• 11  ll bouillon de poulet

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de persil

• Sel

• Poivre fraîchement moulu

Préparation

1. Tremper les haricots dans de l'eau pendant la nuit.

2. Laver les carottes et les couper en cubes.

3. Peler les oignons et les couper en cubes.

4. Couper le lard en dés et le mettre dans une casserole et faire mijoter.

5. Ajouter les oignons et les carottes puis y ajouter les haricots secs.

6. Arroser avec le bouillon de poulet.

7. Laver l'épaule de porc, laisser égoutter et mettre dans la casserole.

8. Laisser bouillir pendant 11  hh  3030, à feu doux, jusqu'à ce que la viande soit tendre.

9. Retirer la viande de la casserole et la couper en dés et la remettre dans la soupe.

10. Épicer avec le poivre et le sel et ajouter le persil.
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Recueil de recettes polonaises

Zurek (soupe aigre)

Ingrédients
Pour 6 personnes

• 7070  gg de farine de seigle (ou de sarrasin)6

• 3030  gg de maïzena (ou fécule de pomme de terre)

• 2 à 3 gousses2 à 3 gousses d’ail

• 11 saucisse de Morteau ou 1 grosse saucisse de
Toulouse light fumé ou, mieux, de la metka

• 33 œufs durs

• 2 gros2 gros oignons

• 300300  gg de lardon fumé

• 3 cubes 3 cubes de bouillon de légumes

• 22  ll d’eau

• 1 cuillère1 cuillère de cumin (facultatif)

• Sel et poivre

• Pot en terre

Préparation

Attention : La 1ère étape est primordiale, et doit être faite au moins 48 48  hh à l’avance, car le « Zur » signifie 
« aigre » lié à la fermentation de la farine

Fermentation.

1. Placer la farine et la maïzena dans un pot en terre ; et verser 50 cl d’eau tiède.

2. Mélanger afin d’obtenir un liquide épais mais homogène et ajouter les gousses d’ail en chemise 
(c’est-à-dire non épluchées).

3. En option, ajouter une pincée de cumin.

4. Laisser à température ambiante pendant au moins 48au moins 48  heuresheures sans remuer, jusqu’à 4 à 5jusqu’à 4 à 5  joursjours.

Soupe

1. Filtrer cette pâte afin de ne récupérer que le liquide sans l’ail et les grumeaux éventuels.

2. Verser cette pâte dans une cocotte ou grosse casserole et ajouter les cubes de bouillon de légumes 
avec 1,5 litres1,5 litres d’eau.

3. Dans une poêle, faire revenir l’oignon émincé et les lardons ; et les ajouter au bouillon en filtrant le 
maximum de gras. Laisser cuire à feu vif et au premier frémissement, mixer le tout avec un mixer 
plongeant ou un blender.

4. Pendant ce temps, couper la saucisse en tranches et les ajouter au bouillon. Laisser cuire au moins 
1010  minmin à feu doux.

5. Couper les œufs en quartier et les disposer dans les assiettes.

6. Saler et poivrer le bouillon selon vos goûts ; le répartir dans les assiettes et les servir 
immédiatement.

6 A la place de la farine et de la maïzena, vous pouvez utiliser 2 croûtes de pain de seigle et 2 croûtes de pain bis.
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Recueil de recettes polonaises

Zupa Gulaszowa (Soupe à la viande)

Ingrédients

• 500500  gg de viande (bœuf ou porc)

• 2 à 32 à 3 pommes de terre

• 5050  gg d'haricots blancs

• 11 poivron

• 11 oignon

• 11 carotte,

• Assaisonnement : sel, poivre, laurier, paprika doux en poudre, cube de volaille, baie genièvre

Préparation

1. Couper la viande en petits dès.

2. Faire la revenir dans la matière grasse avec de l'oignon finement coupé.

3. Ajouter un peu d'eau, assaisonner et laisser mijoter un moment.

4. D'autre part couper des légumes en morceaux.

5. Faire revenir légèrement le poivron dans la matière grasse.

6. Ensuite lier tous les ingrédients en ajoutant du bouillon.

7. À la fin de cuisson selon le besoin on peut l'épaissir avec de la farine diluée dans une petite quantité 
d'eau.

8. Et enfin pour affiner le goût (facultatif) ajouter un demi verre de vin rouge.
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Recueil de recettes polonaises

Zupa Grochowa (Soupe aux pois cassés)

Ingrédients

• 300300  gg de pois cassés

• 1 1 metka7

• 100100  gg de lard fumé

• 11 racine de persil8, sinon 1 ou 21 ou 2 poireaux,

• 44 pommes de terre

• 22 carottes (facultatif)

• Sel, poivre, marjolaine

• 11 feuille de laurier.

Préparation

1. Faire tremper les pois dans un litre d’eau froide pendant 24pendant 24  hh.

2. Le lendemain   mettre de l’eau dans une cocotte avec la viande faite la cuire doucement pendant 11  hh 
et ajouter la metka les pois cassés avec les poireaux émincés, les pommes de terre coupées en 
petits cubes, la marjolaine, et la feuille de laurier, et un peu de sel.

3. Continuer de la faire cuire encore pendant une petite heureune petite heure, vérifier si la viande est cuite.

4. Si oui, vous goûter si l’assaisonnement convient, si non, rectifier en rajoutant un peu de sel et du 
poivre.

Pour la déguster vous pouvez mettre quelques gouttes de vinaigre. C’est encore meilleur.

7 La metka est une saucisse fumée que vous pourrez trouver dans les charcuteries polonaises ou sur les stands polonais dans les 
grandes surfaces.

8 Quasi introuvable en France
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Zupa grzybowa (soupe aux cèpes)

Ingrédients

• 250250  gg de jeunes cèpes frais et fermes

• 4 ou 54 ou 5 pommes de terre moyennes

• 1 gousse1 gousse d'ail

• Beurre

• Crème

• 11 jaune d'œuf

• Sel et poivre.

Préparation

1. Faire une soupe de pommes de terre classique en mettant vos pommes de terre épluchées et la 
gousse d'ail à bouillir longuement dans 1,25 litres1,25 litres d'eau salée.

2. Prolonger l'ébullition jusqu'à ce que les pommes de terre se « défassent ».

3. Passer au moulin à légumes en gardant l'eau de cuisson et mélanger celle-ci à la purée obtenue.

4. Ajouter le beurre, poivre, sel et éventuellement un peu d'eau si le mélange obtenu n'a pas la fluidité 
d'un potage.

5. Remettre sur le feu et quelques minutesquelques minutes avant de servir ajouter les cèpes, très finement hachés au 
couteau et liés à la crème et au jaune d'œuf.
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Zupa Koperkowa (Soupe à l'aneth)

Ingrédients
Pour 4 personnes

• 1 botte1 botte d'aneth (koperek)

• 1,21,2  ll de bouillon

• 200200  mlml de crème fraîche crème

• 22 carottes

• 11 poireau

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de farine

• Sel, poivre

Préparation

1. Faire cuire les légumes coupés en petits morceaux dans du bouillon, ajouter la farine diluée dans de
l’eau froide, continuer la cuisson quelques minutesquelques minutes en remuant de temps en temps.

2. Saler, poivrer.

3. Ajouter la crème fraîche et l'aneth haché, remuer un peu et ne pas laisser bouillir.

Servir avec de petites pâtes ou du riz.

Remarque :On peut remplacer la crème fraîche par deux jaunes d’œufs.
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Zupa szczawiowa (soupe à l'oseille)

Ingrédients
Pour 4 personnes

• 11  ll de bouillon de poule ou de consommé de pot-au-feu

• 22 tranche de poitrine fumée

• 22 oignons

• 1 botte1 botte d'oseille

• 300300  gg d'épinards

• 1 botte1 botte de persil plat

• 22 œufs

• 5050  gg de beurre

• 2 cuillerées à soupe2 cuillerées à soupe de farine

• 4 cuillerées à soupe4 cuillerées à soupe de crème fraîche

• Sel, poivre.

Préparation

1. Hacher finement l'oignon et le faire revenir avec le beurre quelques minutesquelques minutes.

2. Saupoudrer avec la farine, tourner 11  minmin environ, verser le bouillon chaud, mélanger.

3. Ajouter la tranche de poitrine fumée entière et laisser mijoter 1515  minmin.

4. Pendant ce temps, faire durcir l’œuf.

5. Laver et nettoyer le persil, l'oseille et les épinards, les hacher grossièrement.

6. Les ajouter dans le bouillon et laisser frémir encore 1010  minmin.

7. Ôter la tranche de poitrine.

8. Vérifier l'assaisonnement et ajouter la crème fraîche, réchauffer.

Servez avec un demi œuf dur.

Page 80 sur 165



Recueil de recettes polonaises

Zupa z bialej kapusty (Soupe au chou blanc)

Ingrédients
Pour 6 à 8 personnes

• 11  kgkg de viande de porc (jambette) ou de bœuf.

• 11 gros chou blanc (environ 1,51,5  kgkg)

• 2 à 32 à 3 oignons (200200  gg)

• 6 à 76 à 7 pommes de terre selon la grosseur

Préparation

1. Mettre la jambette dans un faitout la couvrir d’eau et faire cuire.

2. Pendant ce temps enlever les feuilles abîmées du chou, le laver, l’émincer, et l’ébouillanter

3. Émincer les oignons

4. Éplucher les pommes de terres les couper en petits cubes et les laver.

5. Mettre le tout dans la viande, saler et poivre, et laisser cuire le tout jusqu'à temps que la viande est 
cuite.

Une variante à cette recette consiste à remplacer les pommes de terre par des tomates (600600  gg), dans ce cas
les ébouillanter, les peller et les couper en quartier et les employer à la place des pommes de terre.
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Zupa z kurek (Soupe aux girolles)

Ingrédients

• 250250  gg de girolles

• 11 oignon

• 22 carottes

• ½½ poireau

• 22 tranches de céleri

• Persil,

• 33 pommes de terre

• Sel, poivre

Préparation

1. Nettoyer les champignons, couper en morceaux.

2. Hacher l’oignon et faire revenir dans une poêle avec les girolles.

3. Couper des pommes de terre en morceau

4. Faire cuire les légumes dans de l'eau salée.

5. Arroser les champignons avec le jus de cuisson et ajouter les pommes de terre.

6. Faire cuire à feu doux environ 2525  minmin.

7. Assaisonner avec du sel et poivre.

8. Pour intensifier le goût on peut ajouter un cube de volaille.

Avant de servir, ajouter du persil haché et éventuellement de la crème fraîche.
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Pâtisseries
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Agneau de Pâques

Ingrédients
Pour 1 agneau

• 66 œufs

• 150150  gg de sucre

• 200200  gg de farine ou moitié maïzena et farine

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de levure chimique

• Du sucre glace

Préparation

1. Préchauffer le four à 180180  °C.°C.

2. Fouetter les jaunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.

3. En option, ajouter un zeste de citron.

4. Mélanger la farine à la levure et la verser dans ce mélange cuillerée par cuillerée.

5. Battre les blancs en neige et les ajouter délicatement au mélange, en deux fois, en soulevant bien la
pâte.

6. Beurrer et fariner le moule.

7. Y verser la pâte sans remplir jusqu'en haut pour éviter les débordements.

8. Mettre au four pendant 3030  minmin. Pour vérifier la cuisson, enfoncer la lame d'un couteau, elle doit 
ressortir propre.

9. Démouler l'agneau.

10. Le laisser refroidir dans l'une des moitiés du moule.

11. Avant de servir, le saupoudrer de sucre glace.

12. Décorer à votre gré.
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Anyzki (Petits gâteaux à l'anis)

Ingrédients

• 125125  gg de sucre

• 150150  gg de farine

• 22 œufs

• ½ cuillère à café½ cuillère à café d’anis vert

Préparation

1. Broyer les graines d’anis vert juste avant leur utilisation.

2. Battre les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange devienne blanc et mousseux.

3. Incorporer à ce mélange la farine tamisée et de l’anis broyé.

4. À l’aide d’une cuillère à soupe déposer de petites quantités de pâte (en formant des cookies) sur le 
papier sulfurisé.

5. Faire cuire au four à basse température (140140  °C°C) environ 25 minutes25 minutes.
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Baba au Rhum

Le baba au rhum doit son nom, à Ali Baba, héros favori du
roi de Pologne, Stanislas Leszcynski.

Celui-ci, exilé en Lorraine et y trouvant le kouglof trop sec,
l'arrosa d'un sirop de rhum.

Une idée fort appréciée, depuis par des générations de
gourmets.

Ingrédients

pour baba au rhum

• 100100  gg de sucre

• 100100  gg de farine

• 33 œufs

• 1 paquet1 paquet de levure

Pour le sirop

• 7070  gg de sucre

• ½ litre½ litre d'eau

• ¼ litre¼ litre rhum (ou un peu plus selon le goût)

Préparation

1. Préchauffer le four à 200200  °C (th. 7)°C (th. 7).

2. Mélanger le sucre avec la farine. Y Ajouter les œufs. Mélanger le tout puis y incorporer la levure.

3. Verser la préparation dans un moule à baba beurré au préalable.

4. Enfourner 1515  minmin. (la cuisson est très importante, il ne faut pas dépasser ces 15     min  ).

5. Piquer avec un couteau pour voir si la pâte est bien cuite.

6. Pendant la cuisson du baba : verser dans une casserole le sucre avec l'eau et dès les premiers 
bouillons, y verser le rhum et éteindre le feu.

7. Lorsque le baba est sorti du four, il ne faut surtout pas le démouler, y verser (encore chaud) le sirop 
tout autour.

8. Il faut bien l'imbiber partout.

9. Lorsque le baba est froid, le mettre au frigo au moins 1010  heuresheures.

Servir avec une crème pâtissière
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Babka Cytrynowa (Babka au citron)

Ingrédients

Pour le gâteau

• 300300  gg de farine,

• 120120  gg de fécule de pommes de terre,

• 8080  gg de noix moulues

• 250250  gg de beurre (ou margarine)

• 220220  gg de sucre glace

• 2020  gg de sucre vanillé (un sachet)

• 55 œufs

• 11 zeste de citron, Levure, sel

Pour le glaçage

• 200200  gg de sucre glace,

• 2 cuillères2 cuillères de jus de citron

Préparation

Le gâteau

1. Travailler le beurre avec du sucre et sucre vanillé, pincée de sel.

2. Ensuite ajouter les œufs un à un sans arrêter de travailler la pâte.

3. Puis ajouter la farine la levure et la fécule mélangées au beurre, les noix et le zeste de citron.

4. Mettre la pâte dans un moule et faire cuire (175175  °C°C) environ 50 à 6050 à 60  minmin.

5. Démouler la babka encore tiède, l'humecter avec le jus de citron et la laisser refroidir.

Glaçage

1. Travailler le sucre glace avec le jus de citron pour obtenir une masse homogène.

2. Napper la babka et décorer avec des noix
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Babka piaskowa
Gâteau traditionnel à la vanille.

Ingrédients

• 300300  gg de farine

• 120120  gg de fécule de pommes de terre

• 250250  gg de beurre (ou margarine)

• 200200  gg de sucre en poudre

• 1 sachet1 sachet de sucre vanillé

• 44 œufs

• 1 cuillerée1 cuillerée de levure chimique

• Sucre glace pour saupoudrer le gâteau

Préparation

1. Séparer le blanc du jaune d'œuf.

2. Battre les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange devienne mousseux.

3. Ajouter le sucre vanillé.

4. Puis ajouter la farine la levure et la fécule de pommes de terre (tamisée) à cette préparation.

5. Mélanger soigneusement.

6. Faire fondre le beurre et le laisser refroidir.

7. Verser doucement le beurre ramolli et mélanger encore.

8. Battre les blancs en neige et les incorporer délicatement dans la préparation.

9. Mettre la pâte dans un moule à « babka » et faire cuire (175175  °C°C) environ 40 à 5040 à 50  minmin.

10. Après la cuisson saupoudrer de sucre glace.

Pour un meilleur démoulage du Babka (surtout avec un moule traditionnel) sortez votre moule du four et 
posez-le encore chaud dans un bac avec de l'eau froide au fond. Laissez refroidir complètement et le Babka 
se démoulera ensuite facilement.
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Beignets (Pączki)
Beignets polonais fourrés avec un carré de chocolat (ou autre, voire
nature) et saupoudrés de sucre.

Ingrédients

pour une cinquantaine de beignets
• 11  kgkg de farine
• 55 œufs
• 140140  gg de sucre
• 1 pincée1 pincée de sel
• ¼ de litre¼ de litre de lait tiède
• 4242  gg de levure boulangère (fraîche) ou 2 sachets de 5,52 sachets de 5,5  gg de

levure boulangère (sèche)
• 200200  gg de beurre

Préparation

1. Mélanger la farine, le sucre, la levure (si elle est sèche).

2. Ajouter le sel et mélanger.

3. Ajouter ensuite les œufs, le lait et le beurre fondu.

4. Pétrir quelques minutes.

5. Laisser lever la pâte. (Pour une pâte plus aérée, la laisser lever une nuit au réfrigérateur puis 
quelques heures à température ambiante)

6. Quand elle est bien levée, étaler la pâte (environ 1 cm d’épaisseur) et découper des cercles avec un
verre (selon le diamètre de votre verre, vos Pounchkis seront plus ou moins gros).

7. Poser un carreau de chocolat sur chaque cercle et refermer en formant une boule.

8. Laisser lever.

9. Quand ils sont bien levés, il faut les faire frire.

10. Mettez-les dans l’huile pendant 2 à 32 à 3  min min et retournez-les.

11. Laissez-les encore 2 à 32 à 3  minmin puis sortez-les de la friture.

12. Roulez-les dans du sucre semoule.
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Brioche kruszonka

Ingrédients

• 500500  gg de farine

• 5050  gg levure boulangère

• ¼¼  l l de lait

• 11 œuf et 22 jaunes d’œufs

• 100 à 150100 à 150  g g de sucre, sel

• 100100  gg de beurre,

Préparation

1. Délayer la levure dans deux cuillères à soupe de lait chaud, une cuillère à soupe de sucre et une 
cuillère à soupe de farine.

2. Laisser monter.

3. Mélanger la farine, le beurre fondu, les œufs, le reste de lait, le sucre en poudre, la levure, et une 
pincée de sel.

4. Travailler la pâte pour qu'elle soit homogène mais pas trop épaisse.

5. La couvrir d'un torchon propre et laisser lever une heure dans un endroit chaud.

6. Ensuite sur la pâte levée saupoudrer de krochenkis.

7. Mettre au four chaud et faire cuire 40 à 5040 à 50  minmin à 180/200180/200  °C (th. 6/7)°C (th. 6/7)

On peut également mettre de la confiture sur la pâte avant les krochenkis c'est aussi délicieux.
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Buleczki (Petits pains briochés au chocolat)

Ingrédients

• 250250  gg de farine

• 6 cuillères à soupe6 cuillères à soupe de sucre

• 7070  gg de beurre

• 1 pincée1 pincée de sel

• 11 œuf + 22 jaunes d’œufs

• 1 sachet1 sachet de levure du boulanger

• ¾ de verre¾ de verre de lait

• Pépites de chocolat

Préparation

1. Dans une petite quantité de lait tiède mettre de la levure et une cuillère de sucre, remuer et laisser 
monter quelques minutesquelques minutes

2. Mettre de la farine dans une terrine, creuser un puits et y verser le lait.

3. Pétrir avec une cuillère en bois la pâte en ajoutant le reste de lait, le sucre et le sel. Incorporer un 
œuf et les jaunes d’œufs, pétrir jusqu’à obtention de la pâte homogène.

4. Ajouter le beurre ramolli et pétrir jusqu’à ce que la pâte se détache de la terrine et de la cuillère en 
bois.

5. Couvrir la terrine avec le torchon et laisser reposer pendant 11  heureheure dans un endroit tiède.

6. Pétrir de nouveau quelques instants et façonner des petites boules.

7. Disposer sur la plaque en gardant assez grande distance entre elles.

8. À l’aide d’un pinceau étaler le jaune d’œuf et déposer quelques pépites de chocolat.

9. Recouvrir de nouveau avec le torchon et laisser monter environ 4040  minmin.

10. Préchauffer le four à 180° C (th. 6)180° C (th. 6) et cuire pendant 20 ou 25 minutes20 ou 25 minutes (pas trop pour ne pas 
dessécher la pâte).
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Ciasto z owocami (Gâteau aux fruits)

Ingrédients

• 44 œufs

• 200200  gg de sucre

• 250250  gg de farine

• 1 cuillère1 cuillère de levure chimique

• 125125  gg de margarine

• ½½  kgkg de fruits (Abricots, prunes, fraises, fruits de bois etc)

Préparation

1. Battre les blancs d’œufs avec le sucre.

2. Ajouter les jaunes et mélanger délicatement puis ajouter la farine avec la levure et l’incorporer en 
douceur.

3. Faire fondre la margarine et la verser encore chaude dans la pâte.

4. Mélanger toujours délicatement avec une cuillère en bois.

5. Mettre la pâte dans un moule, garnir avec des fruits.

6. Faire cuire environ 45 à 50 minutes45 à 50 minutes à température 175175  °C (th. 6)°C (th. 6)

7. Saupoudrer avec le sucre glace.
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Couques de Suisse

Ingrédients

• 11  kgkg de farine

• 44 œufs

• +/-100+/-100  gg de beurre

• 7575  gg de levure de boulanger

• Raisins de Corinthe (facultatif)

• Cassonade

• Beurre fondu

Préparation

La pâte

1. Mettre la levure dans un peu d'eau tiède sucrée.

2. Faire fondre le beurre.

3. Mélanger la farine avec les œufs entiers.

4. Ajouter la levure délayée puis le beurre, ajouter les raisins (facultatif).

5. Travailler du bout des doigts comme pour une pâte à pain.

6. Laisser lever la pâte à l'abri de courant d'air.

Cuisson

1. Porter l'eau à ébullition.

2. À l'aide d'une grande cuillère, prendre des boules de pâte et les laisser gonfler dans l'eau 
légèrement salée.

3. Retourner les boules de pâtes pour qu'elles cuisent bien de chaque côté.

4. Après cuisson, les égoutter et les napper de beurre fondu à volonté et de vergeoise blonde ou 
brune, selon les goûts.

Page 93 sur 165



Recueil de recettes polonaises

Cravates

Ingrédients

• 300300  gg de farine

• 5 cuillères à soupe5 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse

• 11 œuf, plus 55 jaunes d’œufs

• 11 cuillère à soupe de Spirytus (ou autre alcool
aromatisé par ex. rhum)

• 1 Pincée1 Pincée de sel

• Huile pour la friture

• Sucre glace pour saupoudrer

Préparation

1. Mélanger les ingrédients et travailler cette préparation pour obtenir une pâte lisse.

2. Étendre la pâte au rouleau sur un plan de travail fariné.

3. Découper la pâte en rectangles et au centre de chaque morceau faire une fente y glisser une 
extrémité de la pâte. Cela formera une sorte de nœud.

4. Faire chauffer de l’huile les poser sur du papier absorbant et ensuite les saupoudrer de sucre glace
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Domek z ciasta (Gâteau en forme de maison)

Ingrédients

• 100100  gg de farine

• 2020  gg de fécule de pommes de terre

• 100100  gg de sucre glace

• 44 œufs

• ½ cuillère½ cuillère de levure

• Confiture d'abricot, de fraise ou de framboise

• Crème chantilly + fixant

• Décoration : fruits confits, chocolat….

Préparation

1. Travailler les jaunes d’œufs avec le sucre, ajouter les blancs en neige, la farine et la levure.

2. Mettre une feuille de papier sulfurisé dans un grand moule, étaler la pâte et faire cuire 1010  minmin à 
200200  °C°C

3. Démouler dans un torchon, rouler l'ensemble et laisser refroidir

4. Dérouler la pâte et partager en 5 morceaux (faire des marques sans découper entièrement)

5. Découper 2 morceaux pour faire le bas de la maison. Utilisez la confiture comme colle entre les 
morceaux.

6. Avec le reste, former le toit et coller le toit sur le bas de la maison avec la confiture.

7. Remplir l'intérieur du toit avec la chantilly.

Pour la décoration, laissez travailler votre imagination et votre sens artistique.
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Drozdzowka z jablkami (Gâteau brioché aux pommes)

Ingrédients

• 250250  gg de farine

• 2525  gg de sucre semoule

• 120120  gg de beurre

• 44 œufs

• 77  gg de levure de boulanger

• ½ cuillère à café½ cuillère à café de sel fin

• 1/31/3  l l de lait

• 33 pommes

• Cannelle

Préparation

1. Diluer la levure dans un petit peu de lait tiède, ajouter une cuillère à caféune cuillère à café de sucre, 1 cuillère à 1 cuillère à 
cafécafé de farine, bien mélanger et laisser monter dans un endroit chaud.

2. Tamiser la farine dans un récipient y faire un puits et y verser la levure d’une consistance d’une 
crème.

3. Ensuite ajouter du sucre du sel et le reste du lait.

4. Mélanger les ingrédients jusqu'à obtention d'une pâte ferme et élastique. Pétrir environ 55  minmin à la 
main.

5. Ajouter un œuf entier et deux jaunes d’œufs mélangés avec le sucre.

6. Pétrir la pâte encore 1010  minmin pour former une pâte bien homogène, élastique et moins ferme.

7. Incorporer à la pâte le beurre ramolli et de nouveau pétrir quelques minutes. Il faut qu'elle se décolle 
du saladier facilement et qu'elle ne colle pas trop aux mains !

8. Couvrir la pâte d'un torchon et laisser la gonfler dans le saladier durant 33  heuresheures, à l'abri des 
courants d'air, dans une pièce chaude. Il faut que la pâte double de volume.

9. Peler les pommes, les couper en fines lamelles. Étaler la pâte sur le plan de travail.

10. Disposer les pommes coupées et ensuite saupoudrer de sucre et de cannelle, mettre quelques 
noisettes de beurre.

11. Rouler la pâte, recouvrir avec le torchon et laisser reposer.

12. Dorer ensuite le dessus de la pâte au jaune d'œuf et enfourner à four préchauffé à 180180  °C°C pendant 
30 à 40 minutes30 à 40 minutes.
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Fale Dunaju (Vagues du Danube – Gâteau de Cracovie)

Ingrédients

• 250250  gg de farine

• 200200  gg de sucre

• 200200  gg de margarine (ou de beurre)

• 1 sachet1 sachet de sucre vanillé

• 1 cuillerée1 cuillerée de levure chimique

• 44 œufs

• 500500  gg de pommes (ou cerises)

• 2 cuillères2 cuillères de cacao

Crème

• ½ l ½ l de lait

• 1 sachet1 sachet de flan à la vanille (en polonais budyn)

• 2 cuillères2 cuillères de sucre

• 250250  gg de beurre

• 2 cuillères2 cuillères de vodka (kirsch)

• Glaçage au chocolat

Préparation

1. Travailler la margarine avec le sucre et le sucre vanillé jusqu’à l’obtention d'une pâte homogène et 
mousseuse.

2. Séparer les jaunes d’œufs.

3. Battre les blancs en neige.

4. Ajouter les jaunes d'œufs et bien mélanger.

5. Ensuite ajouter la farine avec la levure tamisée.

6. Incorporer délicatement les blancs d’œufs.

7. Partager la pâte en deux.

8. Verser la première partie sur le papier sulfurisé.

9. Ajouter dans la deuxième partie du cacao et ajouter une cuillère de lait.

10. L’étaler sur la pâte blanche.

11. Déposer des pommes (ou des cerises) et faire cuire 4545  minmin à 180180  °C (th. 6)°C (th. 6)

12. Préparer le flan à la vanille et la laisser refroidir.

13. Couper le beurre en petits morceaux et le travailler en pommade, lui ajouter progressivement le 
flanc.

14. Ajouter quelques gouttes de vodka.

15. Une fois le gâteau cuit, le couvrir de la crème et du glaçage au chocolat.
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Recueil de recettes polonaises

Jablecznik babuni (Gâteau aux pommes et noix)

Ingrédients
Pour 12 parts

• 55 pommes

• 1 cuillère1 cuillère de beurre fondu

• Jus d'un citron

• ½ plaquette½ plaquette de beurre

• 150150  gg de sucre

• 250250  gg de farine

• 33 œufs

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de levure chimique

• Sucre vanillé

• 2 cuillères2 cuillères de sucre glace

• Noix moulues

Préparation

1. Éplucher les pommes et couper les en morceaux.

2. Arroser avec le jus de citron et le beurre fondu.

3. Travailler le beurre avec le sucre, ajouter les œufs l'un après l'autre pour obtenir une pâte blanche.

4. Tamiser la farine avec la levure, l'incorporer à la pâte et mélanger.

5. Beurrer le moule.

6. Verser ½ ½ de pâte, déposer 1/31/3 de pommes et couvrir les avec le reste de la pâte et poser les 
pommes restant.

7. Le gâteau sera plus savoureux si l'on parsème avec les noix moulues avant de le mettre au four.

8. Faire cuire 5050  minmin à 180180  °C (th. 6)°C (th. 6).

9. Saupoudrer avec le sucre glace.
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Recueil de recettes polonaises

Jablecznik z migdalami (Gâteau aux pommes)

Ingrédients

• ¾ d'une plaquette¾ d'une plaquette de beurre

• ½ verre½ verre de sucre

• ½ cuillère½ cuillère de cannelle (facultatif)

• Zeste de citron

• 1,5 verre 1,5 verre de farine

• 100100  gg d'amandes moulues

• 2 cuillerées2 cuillerées de jus de citron

• 100100  gg de biscuits écrasés

• 2 cuillères2 cuillères de sucre glace

• ½½  kgkg de pommes

Préparation

1. Préparer la pâte avec le beurre, la farine, le sucre le zeste de citron et la cannelle.

2. Couper la pâte en 3 parts. Dans la première part, ajouter les amandes.

3. Éplucher et couper les pommes et arroser avec le jus de citron

4. Étaler les deux autres morceaux de pâtes dans un moule.

5. Mettre les biscuits écrasés et poser les morceaux de pommes.

6. Émietter le morceau de pâte avec les amandes sur les pommes, saupoudrer avec le sucre et faire 
cuire 30 à 4030 à 40  minmin à 180180  °C (th. 6)°C (th. 6)
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Recueil de recettes polonaises

Karnawalowe Faworki (Bugnes du Carnaval)

Ingrédients

• 300300  gg de farine

• 5 cuillères à soupe5 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse

• 11 œuf, plus 55 jaunes d’œufs

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de Spirytus (ou autre alcool aromatisé par ex. Vodka,
Rhum)

• Pincée de sel

• Huile pour la friture

• Sucre glace pour saupoudrer

Préparation

Première variante

1. Mélanger les ingrédients et travailler cette préparation pour obtenir une pâte lisse.

2. Étendre la pâte au rouleau sur un plan de travail fariné.

3. Découper la pâte en rectangles et au centre de chaque morceau faire une fente y glisser une 
extrémité de la pâte. Cela formera une sorte de nœud.

4. Faire chauffer de l’huile, faire dorer les faworki de deux côtés et ensuite déposer sur un papier 
absorbant la graisse.

Deuxième variante (à l’ancienne)

1. Travailler 55 jaunes d’œufs avec 2 cuillères2 cuillères de beurre, 1 cuillère1 cuillère de sucre et 1 cuillère1 cuillère de Spirytus 
afin d’obtenir une pâte homogène.

2. Tamiser la farine et l’ajouter à la préparation et incorporer 2 cuillères 2 cuillères de crème fraîche.

3. Travailler la pâte jusqu’à l’apparition des poches d’air.

4. Étendre la pâte puis la couper en bandelettes, préparer une fente au milieu et comme ci-dessus faire
glisser une extrémité de la pâte de l’autre côté.

5. Faire frire à l’huile chaude.

Conseil

Le Spirytus peut être remplacé facilement par un autre l’alcool comme de la Vodka (l’alcool empêche la 
pénétration de la graisse à l’intérieur de la pâte pendant la friture)

Pour vérifier la température de l’huile, mettre un bout de pâte qui doit dorer et remonter rapidement sur la 
surface.

Le sucre glace peut être mélangé avec de la cannelle ou du sucre vanillé

Pour éviter que les faworki dorent trop vite, on ajoute une pomme de terre crue à la friture.

Quand elle devient brune la remplacer par une autre.
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Recueil de recettes polonaises

Kluski z truskawkami (Kluski aux fraises)

Ingrédients

• 350350  gg de farine

• 11 œuf

• 500500  gg de fraises ou prunes (suivant la saison)

• ½ verre½ verre d’eau tiède

• Sel

Préparation

1. Préparer la pâte avec la farine tamisée, un œuf, une pincée de sel et de l’eau tiède.

2. Étaler la pâte, (2 à 3 cm d’épaisseur) et puis découper des petits ronds avec un verre.

3. Les garnir avec une fraise et ensuite coller les extrémités.

4. Mettre dans l’eau bouillante légèrement salée et faire cuire 33  minmin une fois qu’ils sont remontés à la 
surface.

5. Saupoudrer avec du sucre mélangé avec de la cannelle ou arroser avec de la crème fraîche, ou un 
coulis de fraises
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Recueil de recettes polonaises

Kremowki Wadowickie (Gâteau de Wadowice)

Ingrédients

• 1 paquet 1 paquet de pâte feuilletée

• 250250  gg de sucre

• 66 jaunes d’œufs

• 3 cuillères3 cuillères de farine

• 5 cuillères5 cuillères de fécule de pomme de terre

• 1 litre1 litre de lait (3.2% matière grasse)

• 1 sachet1 sachet de sucre vanillé

Préparation

1. Partager la pâte en 4 morceaux.

2. Les étalez les sur la planche de travail.

3. Superposer les couches de pâte, les unes sur les autres et encore une fois étaler avec le rouleau à 
pâtisserie.

4. Faire cuire environ 2020  minmin à 220 / 240220 / 240  °C (th. 7/8)°C (th. 7/8)

5. Travailler les jaunes d’œufs avec le sucre puis ajouter de la farine et ½ l½ l de lait.

6. Faire bouillir l’autre ½ l½ l de lait.

7. Mettre dans le lait bouillant la mousse (pâte).

8. Faire cuire la préparation sur le feu très doux en tournant constamment avec une cuillère en bois.

9. Ajouter du sucre.

10. Si la préparation n’est pas suffisamment sucrée, ajouter du sucre vanillé et continuer à mélanger 
délicatement.

11. Si la préparation est suffisamment épaisse, la laisser la refroidir.

12. Battre les 33 blancs en neige et les incorporer au flan.

13. Le laisser de côté une quinzaine de minutesquinzaine de minutes pour que le flan se durcisse.

14. Couper la pâte feuilletée en carrés 8 cm x 8 cm.

15. Mettre entre les deux une grosse couche de crème (flan).

16. Saupoudrer avec le sucre glace.

17. Mettre un moment au réfrigérateur avant de servir.
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Recueil de recettes polonaises

Krochenkis (crumble)
Cette pâte est une base, elle sert également à préparer des brioches, des petits pains au chocolat et aux 
raisins secs, des tartes au sucre, au flan… et pas uniquement pour des pâtisseries polonaises ;-)

Ingrédients

• 11 jaune d’œuf ou un œuf battu.

• 4040  gg de farine

• 2020  gg de sucre poudre

• 2020  gg de beurre

Vous pouvez également ne pas utiliser d’œuf, dans ce cas, faites un tiers de farine, un tiers de sucre en 
poudre et un tiers de beurre (adaptez les quantités en fonction du gâteau que vous comptez faire).

Préparation

1. Dans un récipient, mélanger la farine, éventuellement l’œuf, et le sucre.

2. Ajouter le beurre coupé en morceaux et l'émietter du bout des doigts pour obtenir un mélange 
sablonneux.

3. Faire une pâte qui « casse » entre les doigts de façon à en faire de petites boules sucrées pour en 
parsemer les gâteaux.
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Recueil de recettes polonaises

Kruche ciasteczka (Petits sablés)

Ingrédients
Pour 65 pièces

• 400400  gg de farine

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de levure chimique

• 1 sachet1 sachet de sucre vanillé

• 120120  gg de sucre

• Une pincéeUne pincée de sel

• 22 œufs

• 200200  gg de beurre

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de crème fraîche

• Amandes, confiture, raisins secs, etc.

Préparation

1. Mélanger du bout des doigts, dans un saladier, la farine avec le beurre.

2. Ajouter le sucre, le sucre vanillé, la levure chimique, sel, et un œuf.

3. Pétrir rapidement et partager la pâte en trois boules.

4. Dans une boule ajouter l’arôme d’amande, ou autre.

5. L’envelopper d’un linge ou d’un film plastique et laisser reposer au réfrigérateur une heure une heure.

6. L’abaisser au rouleau sur une planche et découper des formes différentes.

7. Badigeonner chaque pièce avec le jaune d’œuf mélangé avec la crème fraîche.

8. Déposer les petits sablés sur le papier sulfurisé et faire cuire 15 minutes15 minutes au four chaud 180180  °C °C 
(th.(th.  6)6).

9. Décorer avec au choix, des pépites de chocolat, du sucre, du vermicelle multicolore.
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Recueil de recettes polonaises

Kruche ciasto ze sliwkami (Gâteau aux quetsches)

Ingrédients

• 300300  gg de farine

• 22 œufs

• 2 cuillères2 cuillères de crème fraîche épaisse

• 125125  gg de beurre

• 100100  gg de sucre en poudre

• 2 cuillères2 cuillères de sucre glace

• 1 sachet1 sachet de sucre vanillé

• 2 cuillères à café2 cuillères à café de levure chimique

• 10 à 1510 à 15 quetsches dénoyautées et coupées en deux

Préparation

1. Mélanger dans une terrine : la farine, le sucre, le beurre, les jaunes d’œuf, la crème fraîche, le sucre 
vanillé et la levure chimique.

2. Travailler la pâte sans la pétrir.

3. Partager la pâte en deux, laisser reposer une moitié au réfrigérateur et l’autre au congélateur au 
moins 11  heureheure.

4. Abaisser la pâte du réfrigérateur et garnissez en le fond d’un moule.

5. La piquer à l’aide d’une fourchette.

6. Déposer dessus les quetsches (l’intérieur du fruit vers le haut).

7. Battre les blancs en neige ferme avec le sucre glace, les verser sur les fruits.

8. À l’aide d’une râpe à gros trous râper directement dessus le reste de la pâte.

9. Faire cuire au four chaud 210 / 240210 / 240  °C (th 7 / 8)°C (th 7 / 8) environ 4545  minmin.
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Recueil de recettes polonaises

Makowiec (roulé au pavot)
Traditionnellement, le Makowiec a la forme d'un Strucla ou Strudel. Autrement dit : d'un rouleau de pâte farci 
au pavot. Certaines recettes prônent une pâte levée.

Ingrédients
Pour 4 personnes

Pour la farce

• 250250  gg de graines de pavot

• 11 œuf entier

• 11 jaune

• 2525  gg de beurre fondu

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe d'essence de vanille

• 100100  gg de sucre

Pour la pâte

• 250250  gg de farine

• 7575  gg de sucre

• 11 œuf entier

• 22 jaunes

• 7575  gg de beurre

• 55  clcl de crème

• 1 sachet1 sachet de levure séchée

• 3 cuillères3 cuillères d'arack ou de rhum

Préparation

1. La veilleLa veille    , ébouillanter le pavot et le laisser dans l'eau chaude 11  heureheure durant de façon à ce qu'il 
gonfle. Le mettre à égoutter pour la nuit dans une étamine.

2. Le lendemainLe lendemain    , passer le pavot deux fois au moulin à viande pour le broyer. Attention, cette opération 
vous prendra du temps.

3. Mélanger tous les ingrédients secs (dans certaines recettes, il y a des raisins et des noix) pour 
confectionner la pâte. Faire du tout un puits et y ajouter les œufs, le beurre, l'Arack.

4. Bien pétrir. La pâte doit être souple et se décoller des doigts. Au besoin, ajouter un peu de crème ou 
au contraire, saupoudrer d'un peu de farine.

5. Abaisser au rouleau en cercle sur une épaisseur de quelques millimètres. Garnir de pavot en 
laissant tout autour un bord de 2 cm.

6. À l'aide d'un grand couteau plat à large lame, enrouler la pâte sur elle-même.

7. Envelopper le gâteau dans un morceau de papier de cuisson fermé par des épingles sur trois côtés 
en lui laissant un peu de place, car il va doubler de volume.

8. Faire cuire à 200200  °C (th. 7)°C (th. 7) pendant 40 à 50 minutes40 à 50 minutes.

9. Après complet refroidissement, procéder au glaçage, ou plus simplement saupoudrer de sucre 
glace.
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Recueil de recettes polonaises

Malinianki (brioche polonaise crumble framboise)

Les ingrédients
pour 8 brioches

Pour la brioche

• 250250  gg de farine

• ¾ de cuillère à soupe¾ de cuillère à soupe de levure lyophilisée

• ½ verre½ verre de lait tiède

• 11 œuf

• 2525  gg de beurre

• 4040  gg de sucre

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de sucre vanillé (maison pour moi)

• 1 pincée1 pincée de sel

• Quelques zestes de citron

Pour la garniture

• 250250  gg de framboises (surgelées pour moi)

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe et demie de sucre en poudre

• ½ cuillère à soupe½ cuillère à soupe de maïzena
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Recueil de recettes polonaises

Mazurek (gâteau de Pâques)

Ingrédients

Pour la pâte sablée

• 110110  gg de farine

• 7070  gg de beurre

• 4040  gg du sucre glace

• 11 œuf

• Une cuillèreUne cuillère de lait ou de la crème.

Pour la pâte au beurre

• 6060  gg de farine

• 5050  gg de sucre

• 5050  gg de beurre

• 22 œufs.

• Garniture : Confiture et garniture glacée au choix.

Préparation

Pâte sablée

1. Travailler du bout des doigts la farine et le beurre coupé en morceaux, ajouter du sucre, un œuf et 
de la crème.

2. Travailler ensemble assez vite et mettre la pâte au réfrigérateur (3030  minmin).

3. Étaler la pâte dans un moule ensuite poser une couche de confiture et sur la confiture mettre la pâte 
au beurre.

La pâte au beurre

1. Travailler le beurre avec du sucre ajouter des œufs et à la fin de la farine.

2. Mettre le mazurek au et faire cuire 15 à 20 minutes 15 à 20 minutes à  180180  °C°C.

Décorez selon votre inspiration.
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Recueil de recettes polonaises

Moczka

Ingrédients

• 200200  gg de pain d'épice au miel (piernik)

• 300300  gg de pruneaux d’Agen

• Raisins secs, abricots secs, figues, amandes, etc.

• Jus de citron

Préparation

1. Faire tremper le pain d'épices dans l'eau et faire bouillir le tout.

2. Ajouter les fruits secs au bouillon, faire cuire le tout.

3. Accommoder avec le jus de citron, sucrer selon le goût.

4. Peut se consommer chaud, tiède et froid.

5. Encore meilleur le lendemain
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Recueil de recettes polonaises

Mousse au chocolat pour adultes avec un soupçon de vodka polonaise

Ingrédients

• 112112  gg de chocolat noir 70 % de bonne qualité,

• 22 œufs (blanc et jaune séparés)

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de sucre en poudre (optionnel)

• 1 pincée1 pincée de sel,

• 1 cuillère à soupe 1 cuillère à soupe de vodka (au goût)

Préparation

1. Faire fondre le chocolat et réserver.

2. Battre les blancs d’œufs avec une pincée de sel jusqu'à
ce qu'ils forment des pics fermes.

3. Battre les jaunes avec le sucre jusqu'à ce qu'ils deviennent épais et crémeux.

4. Ajouter le chocolat fondu refroidi et mélanger pour obtenir une consistance homogène.

5. Ajouter la vodka

6. Incorporer les blancs en neige doucement à l'aide d'une spatule.

7. Mélanger délicatement.

8. Mettre au frais pour 22  heuresheures avant de servir.
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Recueil de recettes polonaises

Muffiny z jagodami (Muffins aux fruits de bois)

Ingrédients

• 250250  gg de farine

• 1 pincée1 pincée de sel

• 2 cuillères à café2 cuillères à café de levure chimique

• 100100  gg de sucre

• 1 1 œuf

• 250250  mlml de yaourt nature

• 5050  gg de beurre fondu

• 1 sachet1 sachet de sucre vanillé

• Zeste d'un citron

• 250250  gg de fruits des bois

• Sucre glace

Préparation

1. Mélanger la farine, la levure et le sel.

2. Dans un bol, fouetter l’œuf avec le sucre et yaourt nature, ajouter le zeste du citron.

3. Ensuite ajouter progressivement la farine et mélanger la pâte.

4. À la fin ajouter doucement le beurre refroidi.

5. Remplir à moitié des petits moules à muffins, ajouter des fruits et verser le reste de la pâte.

6. Les moules doivent être remplis à 2/3 de leur hauteur.

7. Préchauffer le four à 180180  °C°C et faire cuire les muffins 25 à 3025 à 30  minmin.

8. Pour décorer : saupoudrez avec le sucre glace.
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Recueil de recettes polonaises

Murzynek (Gâteau eu chocolat)

Ingrédients

• 250250  gg de beurre,

• 1/3 de verre1/3 de verre de lait,

• 3 cuillères3 cuillères de cacao,

• 2 verres2 verres de sucre,

• 2 verres2 verres de farine,

• 44 œufs,

• 1 cuillère1 cuillère de levure alsacienne.

Préparation

1. Faire fondre dans une casserole le beurre, ajouter le lait, le sucre le cacao, bien mélanger et tourner 
jusqu'à ce que le mélange devienne homogène. Ne pas prolonger la cuisson jusqu'à l'ébullition.

2. Laisser refroidir et mettre de côté quelques cuillères pour le glaçage.

3. Ensuite dans le reste ajouter de la farine avec la levure et des jaunes d’œufs.

4. À la fin incorporer doucement les blancs battus en neige

5. Cuire 4040  min min à  180180  °C°C.

6. Mettre le glaçage sur le gâteau tiède.
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Recueil de recettes polonaises

Pączki konfiturami (Beignets à la confiture)

Ingrédients

• 300300  gg de farine

• 1 paquet 1 paquet de levure de boulanger

• 55  clcl de lait tiède

• 33 œufs entiers

• 11 blanc d’œuf

• 3030  gg de sucre

• 100100  gg de beurre

• 250250  gg de confiture de prunes

• De la vanille selon goût

• De l’huile de friture

• 2 cuillères2 cuillères de Vodka

Préparation

1. Émietter la levure dans le lait tiède et parfumé à la vanille et la laisser travailler sans y toucher.

2. D’autre part, battre les trois œufs avec le sucre jusqu’à ce qu’ils blanchissent.

3. Creuser un puits dans la farine et y verser le levain.

4. Ajouter le sucre, les œufs, le beurre en petits morceaux.

5. Pétrir solidement, car la qualité des pączki en dépend, à la fin du pétrissage, ajouter la Vodka (ou 
Spirytus, cela empêche les beignets d'absorber l'huile pendant la cuisson)

6. Laisser lever sous un linge dans un endroit chaud (environ 2environ 2  hh).

7. Quand la pâte a doublé de volume, l’étaler sur une table farinée puis l’aplatir, y découper des ronds 
à l’aide d’un verre ou d’un emporte-pièce de 6 cm de diamètre, et mettre au centre une petite cuillère
à café de confiture ou un pruneau dénoyauté, prendre un deuxième cercle et a l’aide d’un pinceau 
trempé dans de l’eau ou dans du blanc d’œuf, l'humecter et souder les deux cercles ensemble.

8. Au fur et à mesure de leur confection, ranger les pączki sur des carrés de papier de cuisson de 
manière à les faire glisser dans la graisse sans avoir à les toucher.

9. Remettre une demi-heure au tiède à couvert.

10. Faire chauffer l’huile à 190190  °C (th. 6/7)°C (th. 6/7) et y laisser tomber vos beignets petit à petit.

11. Lorsqu’ils ont bonne couleur, les égoutter sur un papier absorbant et les rouler dans du sucre 
semoule

Les pączki se consomment froids.
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Recueil de recettes polonaises

Préparation

La brioche

1. Dans un récipient mélanger la levure avec ½ cuillère à soupe½ cuillère à soupe de la farine, une cuillère à soupeune cuillère à soupe du
sucre et 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe du lait.

2. Laisser reposer 1010  minmin au moins dans un endroit chaud.

3. Dans un saladier, tamiser la farine.

4. Ajouter le sucre, le sucre vanillé, le zeste de citron et le sel. Mélanger.

5. Ajouter le mélange du premier récipient.

6. Ajouter l’œuf.

7. Verser le reste du lait.

8. Mélanger.

9. Pétrir la pâte 55  minmin au moins.

10. Ajouter le beurre coupé en morceaux et bien l'incorporer.

11. Pétrir encore au moins 55  minmin pour obtenir une pâte souple et brillante. (Il a fallu que je rajoute 
plusieurs poignées de farine, car la pâte était trop collante]

12. Mettre la pâte dans un saladier propre recouvert de papier de cuisson et la laisser doubler de 
volume voir plus (j'ai laissé la pâte plus de 22  heuresheures).

13. Dans un récipient, mélanger les framboises (dégelées) le sucre et la maïzena.

14. Dégazer la pâte et la séparer en 8 morceaux.

15. Étaler au rouleau à pâtisserie chaque morceau et placer au milieu l'équivalent de 2 cuillères à café2 cuillères à café 
de garniture à la framboise.

16. Replier les bords pour fermer la brioche.

17. Renouveler l'opération pour chaque brioche. Les déposer (bords soudés dessous) sur une plaque 
recouverte de papier de cuisson et laisser remonter la pâte pendant 4545  minmin (ce n'est pas grave si la 
garniture coule un peu).

18. Badigeonner chaque brioche d’œuf

19. Parsemer les brioches de krochenkis

20. Faire cuire 3030  minmin dans un four préchauffé à 180180  °C (th. 6)°C (th. 6).
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Piernik (Pain d'épice polonais)

Ingrédients
Pour 4 pains

• 200200  gg de sucre blanc

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de cannelle moulue

• ½ cuillère à café½ cuillère à café de clous de girofle

• ½ cuillère à café½ cuillère à café de mélange cinq épices

• 44 œufs

• 1212  clcl de lait

• 1212  clcl d’huile végétale

• ½ sachet½ sachet de levure chimique

• 2525  clcl de miel

• 500500  gg de farine

• 8080  gg de raisins secs (facultatif)

• 6060  gg de noix hachées (facultatif)

Préparation

1. Dans une jatte, mélanger le sucre, la cannelle, les clous de girofle, le mélange cinq épices et les 
œufs.

2. Ajouter le lait, l'huile, et la levure et bien mélanger.

3. Placer le miel dans une petite casserole, porter à ébullition et ajouter au mélange précédent.

4. Ajouter la farine, les raisins et les noix.

5. Mélanger le tout avec une cuillère en bois.

6. Laisse reposer la pâte pendant 11  heureheure.

7. Préchauffer le four à 165165  °C (th. 5)°C (th. 5), graisser légèrement quatre moules à cake de 10 × 20 cm et les 
remplir de pâte à hauteur de 5 cm.

8. Cuire pendant environ 11  hh  1515  minmin.

9. Le pain doit être de couleur brune et légèrement croustillant.
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Piernik na winie (Pain d'épices au vin)

Ingrédients

• 250250  gg de sucre

• 4 cuillères à soupe4 cuillères à soupe de vin ou de lait

• 3 cuillères3 cuillères de cacao noir (Van Houten)

• 250250  gg beurre ou margarine

• 250250  gg de farine

• 44 œufs

• 11 cuillère à cafécuillère à café de levure chimique

• 2 cuillères à café2 cuillères à café épices pour pain d’épices (+/- selon le goût)

Préparation

1. Dans une casserole faire fondre le beurre avec le sucre, le cacao, le vin.

2. Quand la préparation est homogène, mettre de côté 1/3 de verre1/3 de verre de cette préparation.

3. Quand la préparation est refroidie, ajouter 44 œufs entiers, un par un, puis des épices et la farine 
mélangée avec la levure.

4. Bien mélanger le tout.

5. Faire cuire environ 3535  minmin à 180180  °C (th. 6)°C (th. 6).

6. Étaler avec le pinceau ou le couteau la préparation que nous avons mise de côté qui servira de 
glaçage sur le gâteau.
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Piernik Torunski (Pain d'épice)

Ingrédients

• 500500  gg de farine

• 200200  gg de miel

• 11 œuf

• 1 cuillère1 cuillère de bicarbonate de soude

• 1 cuillère à café1 cuillère à café d'épices (cannelle, clous de girofle, anis, muscade, poivre
moulu)

• ½ verre½ verre de Vodka ou de Spirytus

• Amandes.

Préparation

1. Chauffer le miel avec les épices moulues, verser dans la farine préalablement chauffée.

2. Travailler la pâte, ensuite ajouter une cuillerée de bicarbonate de soude délayé dans une petite 
quantité d'eau.

3. Incorporer un œuf et la Vodka.

4. Bien travailler la pâte, elle doit être un peu dure, mais élastique.

5. À la fin ajoutez les zestes d'orange confis, amandes et mélanger.

6. Si la pâte est trop sèche il est conseillé d'ajouter un peu de miel chaud.

7. Beurrer le moule et étaler la pâte (épaisseur 3 cm) décorer avec des amandes et faire cuire au four 
chaud 4040  minmin.

Vous pouvez également faire un glaçage avec du chocolat.
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Placek

Ingrédients
pour 4 à 5 gâteaux (selon les moules, ici moules à manqué de 20 cm)

Pour le gâteau

• 11  kgkg de farine

• 100100  gg de beurre

• 33 œufs

• 40 morceaux40 morceaux de sucre

• 2 carrés2 carrés de levure de boulangerie

• ¼¼  ll de lait

• Des fruits (en boîte ou frais, poires, pommes ou abricots)

Préparation

Gâteau

1. Délayer la levure dans un bol d'eau tiède avec un sucre.

2. Dans une casserole, mettre le lait, le beurre et le sucre à feu doux, jusqu'à ce que le beurre fonde.

3. Dans un très grand saladier, casser les 33 œufs, les battre et verser dessus le contenu de la 
casserole tout en mélangeant bien, puis y ajouter la farine et enfin la levure délayée.

4. Pétrir le tout à la cuillère en bois (sinon au pétrin) environ 1010  minmin. Laisser monter à température 
ambiante.

5. Pendant ce temps, beurrer des moules et lorsque la pâte est montée, l'étaler sur 2 cm d'épaisseur.

6. Mettre dessus des fruits, par exemple poires ou pommes ou abricots (ici, poires au sirop) et 
parsemer le dessus de krochenkis.

7. Laisser monter à nouveau dans les plats, puis enfourner à four préchauffé à 250250  °C (th. 8)°C (th. 8) environ 
1515  minmin.
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Placek drozdzowy ze sliwkami

Ingrédients

Pour le gâteau

• 500500  gg de prunes

• 500500  gg de farine

• 1,5 verre1,5 verre de lait

• 1 sachet1 sachet de levure du boulanger

• 33 jaunes d’œufs

• ½ verre½ verre de sucre

• 1 pincée1 pincée de sel

• 120120  gg de beurre ou margarine

• Zeste d'un citron

Préparation

1. Délayer la levure dans un demi verre de lait tiède, avec une cuillère de sucre et 6 cuillères de 6 cuillères de 
farine. Couvrir et laisser reposer dans un endroit tiède 15 à 20 minutes15 à 20 minutes.

2. Tamiser la farine faire un creux au milieu. Mélanger les jaunes d’œufs avec le reste du sucre et 
verser dans ce creux.

3. Ajouter le reste du lait, la levure, une pincée de sel, zeste de citron.

4. Travailler tous les ingrédients jusqu’à la pâte soit homogène et apparaissent de bulles d’air.

5. Ensuite verser petit à petit le beurre ramolli tout en continuant à travailler la pâte.

6. Au moment où la pâte se détache des bords du récipient, la couvrir avec un torchon et laisser 
reposer dans un endroit tiède environ 30 minutes30 minutes. (il faut que la pâte double de volume).

7. Laver et dénoyauter les prunes.

8. Étaler la pâte sur une plaque beurrée et ensuite déposer les prunes. Laisser encore quelques 
minutes dans un endroit tiède.

9. Saupoudrer les prunes de krochenkis.

10. Faire cuire 35 à 40 minutes35 à 40 minutes au four à 180/200180/200  °C (th. 6/7)°C (th. 6/7).
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Placek Rodzynkowiec (Placek au raisin)

Ingrédients
Pour deux Placek

• 11  kgkg de farine

• 250250  gg de matière grasse

• 250250  gg de sucre fin

• 2 paquets2 paquets de sucre vanillé

• 2 blocs2 blocs de levure de boulanger fraîche

• 44 œufs

• 250250  gg de raisins secs

• 2 verres2 verres de lait plein

• 1 tasse 1 tasse d'eau tiède

• 1 pincée1 pincée de sel.

Préparation

1. Faire fondre doucement la matière grasse, le lait, le sucre et le sel, sans jamais porter à ébullition.

2. Battre les œufs en omelette.

3. Délayer la levure dans l'eau tiède.

4. Y mettre la farine entière, mélanger le sucre vanillé, les raisins, les œufs battus en omelette et la 
matière grasse.

5. Battre à la main jusqu'à ce que la pâte ne colle plus aux mains (compter environ 11  heureheure ou le 
mélanger au batteur électrique mais dans ce cas, la pâte sera plus liquide et collera. Il en résulte 
que si vous êtes pressés de manger le gâteau, il faut choisir la deuxième solution, sinon, si on veut 
un gâteau plus aérien et moelleux, il faut choisir la première solution).

6. Laisser reposer pendant 22  heuresheures en le couvrant et dans un endroit chaud.

7. Ensuite, diviser le pâton en deux et les mettre soit dans des moules à manquer (moules de 26 cm de
diamètre et assez haut) ou dans des tôles carrées et assez hautes (3 à 4 cm).

8. Saupoudrer de krochenkis sur les deux pâtons.

9. Laisser de nouveau reposer 3030  minmin et pendant ce temps préchauffer le four à 210210  °C (th. 7)°C (th. 7) et faites 
cuire pendant environ 25 à 3025 à 30  minmin en surveillant la cuisson.

Il ne reste alors plus qu'à attendre jusqu'au lendemain pour déguster cette petite recette.
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Plesniak (Gâteau aux prunes)

Ingrédients
Pour un moule de dimensions 37 × 21 cm

Gâteau

• 450450  gg de farine

• 150150  gg de sucre

• 55 œufs

• 2 petites cuillères2 petites cuillères de levure chimique

• 250250  gg de margarine

• Environ 1Environ 1  kgkg de prunes

• 1 sachet1 sachet de kisiel au citron ou 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de fécule de pomme de terre

Blancs en neige

• Les blancs de 55 œufs

• 100100  gg de sucre

• 1 sachet1 sachet de kisiel au citron (ou 2 cuillères à soupe de fécule de pommes de terre)

Préparation

Les blancs en neige

1. Battre les blancs en neige jusqu'à ce qu’ils prennent l'apparence d'une mousse blanche bien ferme, 
en ajoutant progressivement le sucre.

2. À la fin ajouter le sachet de kisiel (ou la fécule de pommes de terre) et mélanger délicatement.

Le Gâteau

1. Dans une jatte mettre la farine avec la levure, le sucre.

2. Bien mélanger.

3. Râper la margarine sur une râpe avec de gros trous et bien mélanger.

4. Ajouter les jaunes d’œufs et travailler rapidement la pâte.

5. Partager la pâte en deux parties inégales et laisser refroidir au réfrigérateur pendant 2 à 32 à 3  heuresheures.

6. Dans un moule beurré, râper la plus grande boule et tasser légèrement la pâte.

7. Ensuite disposer des prunes coupées en deux.

8. Ensuite couvrir les prunes avec les blancs battus en neige.

9. Râper la deuxième partie de la pâte et faire cuire environ 11  heureheure.
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Plesniak z jablkami (Gâteau aux pommes)

Ingrédients

• 600600  gg de pommes

• 350350  gg de farine

• 210210  gg de sucre

• 33 œufs

• 150150  gg de margarine

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de bicarbonate de soude (ou 1 sachet1 sachet de levure chimique)

Préparation

1. Mélanger dans une terrine : la farine, 7070  gg de sucre, la levure chimique, la margarine et les jaunes 
d’œuf.

2. Travailler la pâte rapidement sans la pétrir.

3. Ramasser la pâte en boule et la laisser reposer au frais au moins 3030  minmin.

4. Laver les pommes, les couper en morceaux et fêtes les cuire (sans sucre) en mélangeant de temps 
en temps à feu doux, les écraser en compote grossière.

5. Laisser refroidir.

6. Abaisser 2/3 de la pâte et garnissez en le fond d’un moule.

7. Verser dessus la compote de pommes.

8. Partager le reste de la pâte en deux.

9. À l’aide d’une râpe à gros trous déposer une moitié de la pâte directement sur les pommes.

10. Battre les blancs en neige ferme avec le reste de sucre (140140  gg), verser sur le gâteau.

11. Râper dessus le reste de la pâte.

12. Faire cuire au four à 240240  °C (th. 8)°C (th. 8) environ 4545  minmin.
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Racuchy z jablkami (Galette aux pommes)

Ingrédients

• 250250  gg de farine

• 1515  gg de levure de boulanger fraîche

• ¼ l ¼ l de lait

• 22 œufs

• 5050  gg de sucre

• 2 à 32 à 3 pommes

• Sucre glace

Préparation

1. Dissoudre la levure dans une petite quantité de lait tiède et du sucre.

2. Mixer dans un robot le reste des ingrédients pour obtenir une pâte onctueuse.

3. Ajouter la levure et bien mélanger.

4. Couvrir le bol avec une serviette et laisser reposer la pâte 20 minutes20 minutes.

5. Couper les pommes en rondelles.

6. Enlever l’intérieur et tromper les pommes dans la pâte.

7. Préchauffer la poêle et avec une cuillère prendre les rondelles de pomme et faire dorer à feu moyen 
sur deux côtés.

8. On peut les servir chaud ou froid copieusement saupoudré avec le sucre glace.
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Strucla polonaise

Ingrédients

La pâte

• 400400  gg de farine

• 100100  gg de sucre

• 22 œufs

• 1010  gg de levure de boulanger

• 11  dldl de lait

• 11 pincée de sel

La garniture

• 5050  gg de beurre

• 3 cuillères à soupe3 cuillères à soupe de chapelure

• 500500  gg de pommes Reinette

• 5050  gg de raisins secs

• 100100  gg de sucre en poudre

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de cannelle

• 11 jaune d’œuf

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de sucre glace

Préparation

Pour la pâte

1. Verser la farine dans un grand saladier, creuser un puits, mettre le sucre à l'intérieur, 1 pincée1 pincée de sel
et les œufs battus.

2. Pétrir avec les doigts, ajouter la levure délayée dans le lait tiédi.

3. Laisser reposer pendant au moins 1au moins 1  hh.

4. Étaler la pâte au rouleau sur un linge propre légèrement fariné, jusqu'à ce qu'elle soit très fine.

5. Couper les bords pour lui donner une forme carrée.

Pour la garniture

1. Parsemer de noisettes de beurre et de chapelure, poser une couche de pommes coupées en fines 
lamelles, puis quelques raisins secs.

2. Saupoudrer de sucre et de cannelle.

3. Rouler le tout, fermer en badigeonnant les extrémités de jaune d’œuf passé au pinceau.

4. Enfourner pendant 4040  minmin à 210210  °C (th. 7)°C (th. 7).

5. Laisser refroidir, couper en morceaux et décorer avec le sucre glace.
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Szarlotka
Gâteau traditionnel polonais sous forme de tarte avec une
garniture aux pommes, recouverte d'une meringue et de
copeaux de pâte façon crumble.

Ingrédients

Pour la pâte

• 300300  gg de farine de blé

• 33 jaunes d’œufs

• 195195  gg de beurre doux

• 9090  gg de sucre semoule

• 1 pincée1 pincée de sel fin

Pour la garniture

• 55 pomme(s)

• 11 Citron(s) jaune(s)

• 22  gg de Cannelle en poudre

• 1 gousse1 gousse de vanille

Pour le reste de la recette

• 22 blancs d’œuf(s)

• 9090  gg sucre semoule

• 66  gg de fécule de maïs
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Préparation

Pour la pâte

1. Préchauffer le four à 180180  °C (th. 6)°C (th. 6).

2. Beurrer et fariner un moule à tarte.

3. Couper le beurre bien froid en petits morceaux.

4. Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre, le sel et les petits morceaux de beurre.

5. Travailler la pâte jusqu'à obtenir une consistance sablonneuse, puis incorporer les jaunes d’œufs.

6. Continuer à travailler la pâte jusqu'à ce que sa couleur soit uniforme.

7. Mettre 2/3 de la pâte au réfrigérateur et laisser reposer pendant 1515  minmin.

8. Placer le reste de pâte au congélateur.

9. Sortir la pâte du réfrigérateur. L'abaisser, puis l'étaler dans le moule à tarte et la piquer.

10. La placer au congélateur durant 55  minmin.

11. Poser une feuille de papier cuisson sur la pâte, ainsi que des billes de cuisson.

12. Cuire la pâte à blanc au four à 180180  °C°C pendant 1515  minmin environ.

13. Laisser refroidir.

Pour la garniture

1. Presser le citron et mettre le jus dans un grand saladier.

2. Couper la gousse de vanille en 2 et retirer les graines à l'aide de la pointe d'un couteau.

3. Laver et peler les pommes, puis les râper.

4. Les mélanger au jus de citron au fur et à mesure pour éviter qu'elles ne s'oxydent.

5. Incorporer ensuite la cannelle et les graines de vanille et mélanger.

Pour la meringue

1. Monter la meringue en fouettant les blancs d’œufs en neige à l'aide d'un batteur électrique.

2. Quand ils sont presque fermes, ajouter le sucre peu à peu tout en continuant de fouetter.

3. À la fin, incorporer la fécule de maïs.

4. Égoutter les pommes, les placer sur la pâte précuite et napper le tout de meringue.

5. Sortir le reste de pâte du congélateur et la râper sur la meringue.

6. Finir la cuisson au four à 180180  °C°C pendant 10 à 1510 à 15  minmin.

7. Laisser refroidir et servir.
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Szarlotka (Charlotte aux pommes)
Un gâteau rapide à faire

Ingrédients

Pour la garniture

• 11  kgkg de pommes

• 100100  gg de sucre

• Chapelure

• Vanille, cannelle, sucre

Pour la pâte

• 400400  gg de farine

• 200200  gg de beurre

• 120120  gg sucre glace

• 22 jaunes d’œufs

• 100100  gg de crème fraîche épaisse

Préparation

1. Mettre la farine sur une planche à pâtisserie, ajouter une pincée de sel, le beurre en petits 
morceaux. Travailler légèrement du bout des doigts pour incorporer le beurre à la farine.

2. Ajouter les jaunes d’œufs et la crème fraîche.

3. Bien pétrir la pâte rapidement

4. Partager en deux parties et laisser refroidir au frigo 30 minutes30 minutes.

5. Pendant ce temps–là éplucher les pommes et les faire cuire avec une petite quantité d’eau.

6. Ajouter de la vanille de la cannelle et du sucre et bien mélanger.

7. Faire cuire la première partie de la pâte ensuite saupoudrer avec de la chapelure

8. Poser dessus la compote de pommes couvrir avec la deuxième partie de la pâte et mettre le gâteau 
au milieu du four.

9. Faire cuire au four à 180180  °C (th. 6)°C (th. 6) environ 20 minutes20 minutes.

10. Une fois le gâteau cuit, saupoudrer avec du sucre glace et couper en petits carrés.
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Szarlotka z jablkami (Gâteau aux pommes)

Ingrédients

Pâte

• 600600  gg de farine

• 55 jaunes d’œufs

• 150150  gg de sucre

• 200200  gg de beurre

• 4 grosses cuillères4 grosses cuillères de crème fraîche

• Sucre vanillé

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de levure chimique

Garniture

• 22  kgkg de pommes (acides)

• 5 cuillères5 cuillères de sucre

• 44 blancs d’œufs

• 2 cuillères2 cuillères de sucre glace

• ½ cuillère½ cuillère de cannelle

Préparation

1. Mélanger la farine et le beurre coupé en petits dès.

2. Ajouter les jaunes d’œufs, le sucre, le sucre vanillé, la levure chimique et la crème fraîche.

3. Former une boule de pâte à la main.

4. La diviser en deux parts illégales.

5. Ensuite la couvrir et la laisser reposer 22  heures heures au réfrigérateur.

6. Couper les pommes en morceaux. Ajouter 3 cuillères d’eau et laissez mijoter sur le feu doux.

7. Ajouter le sucre et la cannelle.

8. Étaler la plus grande pâte dans un moule à tarte.

9. Remplir avec les pommes cuites.

10. Faire pré-cuire au four à 200200  °C (th. 7)°C (th. 7).

11. Battre les blancs en neige, incorporer le sucre glace.

12. Lorsque le gâteau est cuit le sortir du four, mettre les blancs et râper la deuxième partie de pâte.

13. Enfourner le moule et faire cuire environ 2525  minmin au four à  à 200200  °C (th. 7)°C (th. 7).
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Sernik (gâteau au fromage blanc)

Ingrédients

Pour la farce

• 500500  gg de fromage blanc bien égoutté

• 33 jaunes d’œuf et 33 blancs battus en neige très ferme

• 7575  gg de sucre en poudre (facultatif)

• 1010  gg de fécule de pommes de terre

• 1515  gg de beurre fondu

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe d'essence de vanille (ou 2 sachets2 sachets de
sucre vanillé)

• 4 cuillères à soupe4 cuillères à soupe de zestes d'orange confits

• 6060  gg de raisins de Corinthe

• 3 cuillères à soupe3 cuillères à soupe d'Arack ou de rhum

Pour la pâte

• 250250  gg de farine

• 5050  gg de sucre

• 11 œuf

• 7575  gg de beurre

• 44  clcl de crème

• 1 sachet 1 sachet de levure séchée

Remarque

Le fromage blanc polonais est assez consistant. La ricotta italienne convient aussi pour cette recette

Au niveau de la cuisson, le Sernik n'est pas un gâteau facile. Le fromage est toujours cuit avant la pâte. Il 
vous faudra peut-être couvrir, à mi-cuisson, d'un papier d'aluminium.
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Préparation

1. Écraser le fromage à la fourchette.

2. Ajouter tous les ingrédients et mélanger jusqu'à ce que le fromage forme une masse sans grumeaux
mais pas trop fluide, sans quoi il faudra la lier en rajoutant encore un peu de fécule.

3. Sucrer uniquement si vous avez employé des zestes frais ou si vous l'aimez plutôt « doux ».

4. Pour confectionner la pâte, mélanger le sucre, la farine, la levure et faite un puits.

5. Casser l’œuf et ajoutez la crème. Bien pétrir avant d'incorporer le beurre.

6. La pâte doit être souple et très moelleuse et bien se détacher des doigts.

7. Au besoin, mouiller d'un peu de crème ou saupoudrer d'un peu de farine.

8. Réserver une boule tenant dans le creux de la main pour confectionner des croisillons.

9. Abaisser au rouleau à la dimension d'un moule de 25 cm x 25 cm plus les bords.

10. Beurrer ou huiler la plaque à gâteaux, la tapisser de pâte.

11. Verser le fromage.

12. Égaliser et couper les bords qui dépasseraient à l'aide d'une roulette à pâtisserie ou d'un couteau 
pointu.

13. En roulant de petits morceaux de pâte entre les paumes, préparer des boudins à entrecroiser sur le 
dessus du Sernik.

14. Cuire dans un four à 180 / 200180 / 200  °C°C pendant au moins 11  heureheure, en surveillant la couleur.

Le Sernik se coupe en portions rectangulaires.
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Autres
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Pain

Les recettes de pain son des recettes traditionnelles polonaises adaptées pour être réalisées avec une 
machine à pain.

Nous ne donnerons donc pas ici, les différentes phases de pétrissage de levage, de façonnage du pain que 
vous connaissez si vous avez l'habitude de faire votre pain sans machine.

De nombreux sites web sont consacrés à la fabrication du pain maison, vous pouvez les consulter si vous 
souhaitez fabriquer votre levain ou pétrir votre pain vous-même.

Tous les produits qui composent les recettes de pains polonais se trouvent en France, en principe dans des 
magasins bio ou même dans certains supermarchés.

Concernant la levure, il est préférable d'utiliser du levain fermentescible qui est un mélange de 70 % de 
levain et de 30 % de levure. Le goût est nettement meilleur qu'avec de la levure de boulanger et il est plus 
économique.

Page 132 sur 165



Recueil de recettes polonaises

Chleb z makiem (Pain au pavot)
Le pain au pavot est succulent au petit déjeuner. C'est également
un pain traditionnel en période de fêtes.

Recette pour Machine à Pain (MAP)

Ingrédients

• 270270  mlml d'eau

• 300300  gg de farine T 55

• 150150  gg de farine T 45

• Beurre

• 2 cuillères à café2 cuillères à café de sel (attention de ne pas mélanger avec le levain ou la levure)

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de sucre en poudre

• 1 sachet1 sachet de levure ou 2 cuillères à café2 cuillères à café de levain fermentescible.

• Graines de pavot

Préparation

1. Beurrez bien votre cuve afin de faciliter ensuite le démoulage

2. Mettez les ingrédients dans l'ordre indiqué ci-dessus dans la cuve de votre MAP sauf le pavot que 
vous gardez pour plus tard.

3. Ne mettez pas trop de beurre, juste quelques petites noisettes.

4. Mettez en route votre MAP sur pain normal.

5. 2 minutes2 minutes avant la phase de cuisson (pour du pain cuit au four et fait à la main, juste à la fin des 
phases de levage) humidifiez légèrement le dessus de votre pâte avec de l'eau tiède et saupoudrez 
rapidement avec des graines de pavot.

6. Démoulez rapidement à la fin de la cuisson et attendez que le pain refroidisse pour le manger.
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Polski Zdrowy chlebek (Pain polonais énergétique)
Recette pour Machine à Pain (MAP)

Ingrédients

• 400400  mlml d'eau

• 500500  gg de farine T 55

• 1 verre ¼1 verre ¼ de flocons d'avoine

• ¼ verre ¼ verre graines de lin

• ¼ verre¼ verre de son

• 5050  gg de graines de courge

• 5050  gg de graines de tournesol

• 2 cuillères à café2 cuillères à café de sel (attention de ne pas mélanger avec le levain ou la levure)

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de sucre en poudre

• 1 sachet1 sachet de levure ou 2 cuillères à café2 cuillères à café de levain fermentescible.

Préparation

1. Beurrez bien votre cuve afin de faciliter ensuite le démoulage

2. Mettez les ingrédients dans l'ordre indiqué ci-dessus dans la cuve de votre MAP graines comprises

3. Mettez en route votre MAP sur pain normal. Rajouter un peu d'eau si nécessaire.

Ce pain est meilleur le lendemain mais rien ne vous empêche de le goûter rapidement.
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Boissons

Spirytus

Le Spirytus est un alcool polonais très fort, titré généralement à 90%, 95% ou 98%. On s'en sert le 
plus souvent en cuisine, par exemple pour faire les fameux pączki, les beignets fourrés à la rose, 
mais aussi pour préparer ses propres alcools. Ce genre de liqueurs était très populaire autrefois en 
Pologne et il était entre autres d'usage de les préparer lors de la naissance d'un enfant et de les 
conserver précieusement pour finalement les boire avec les invités le jour de son mariage. Pendant 
longtemps leurs modes de préparation étaient tenus secrets et transmis uniquement oralement de 
génération en génération, chaque famille voulant conserver jalousement sa propre recette ce qui fait 
que les premières traces écrites décrivant la préparation de ces mixtures ne remontent qu'au XVII  e
siècle.

Nous avons sélectionné ici pour vous quelques recettes qui vous aideront à faire vos premiers pas 
dans la préparation de vos « vodkas maison ».

Lors de vos expérimentations il faudra garder à l'esprit quelques règles de base :

• La qualité des produits est essentielle, plus les ingrédients que vous utiliserez seront de 
bonne qualité et plus vos liqueurs seront bonnes.

• Certaines recettes font intervenir de la vodka blanche. Ici aussi, si vous prenez une vodka de
meilleure qualité, le résultat final sera meilleur.

• Lors de la première phase de préparation d'une liqueur, quand tous les ingrédients macèrent
en pot, il faut penser à remuer légèrement le pot de temps en temps, afin que tous les 
ingrédients se mélangent bien.

• Il faut aussi savoir que ces liqueurs se conservent très bien dans le temps et qu'elles ne 
cessent d'évoluer. Ainsi, une fois préparées, libre à vous de laisser reposer vos liqueurs 
même pendant plusieurs années afin de les affiner.
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Żubrówka (Vodka à l'herbe de bison)
Les derniers bisons d'Europe vivent à l'est de la Pologne dans la région
de Bialystok où se situe l'unique forêt originelle du continent. Le fait
qu'elle ait servi longtemps de réserve de chasse aux rois polonais,
explique la sauvegarde jusqu'à nos jours, du milieu naturel. Il y pousse la
nourriture favorite des bisons, heriochloe odorata.

Cette herbe étant protégée et son utilisation limitée, les Polonais ont mis
au point une copie conforme de la ZUBROWKA, l'une des meilleures et
plus curieuses vodkas. Comme l'herbe de bison ne se trouve pas
toujours en herboristerie, la recette à l'herba meliloti vous est donnée en complément. En Pologne, cette 
dernière vodka porte le nom de TUROWKA.

Ingrédients

• 1 Litre1 Litre d'eau de vie à 45°

• 6 brins6 brins d'hericloe odaorata

• 1 cuillère à soupe1 cuillère à soupe de caramel

• 3 gouttes3 gouttes de colorant vert pour pâtisserie.

Préparation

1. Faire macérer l'herbe à bison dans l'eau-de-vie pendant 2020  joursjours.(Cela peut se faire dans la 
bouteille)

2. Ôter l'herbe sauf un brin.

3. Ajouter alors le caramel et le colorant, la Żubrówka devant être vert pâle.

4. Filtrer et laisser reposer 33  joursjours avant de déguster.
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Turowka (Copie de la Vodka à l'herbe de bison)

Ingrédients

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe d'herba meliloti

• 1 litre1 litre d'eau de vie à 45°

• 1 bonne pincée1 bonne pincée de racines d'angélique

• 1515  gg de sucre

• 1 racine1 racine de gingembre

• 3 feuilles3 feuilles de laurier

• 3 gouttes3 gouttes de colorant vert pour pâtisserie

Préparation

1. Verser l'eau-de-vie dans un récipient de verre fermant hermétiquement.

2. Y faire macérer l'herba meliloti et l'angélique ainsi que le gingembre et le laurier pendant 1010  joursjours.

3. Filtrer avant d'ajouter à la préparation le sucre.

4. Bien mélanger.

5. Corriger la teinte bronzée avec trois gouttes de colorant.

6. Laisser reposer quelques joursquelques jours avant de déguster.
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La Vodka à la cerise
La vodka aux cerises a la réputation d'être presque une liqueur et donc plaire plus
particulièrement aux dames. Elle est excellente et peut-être servie comme pousse-café bien que
la chose ne soit plus d'usage en Pologne.

Les fruits frais mis a macérer ont le pouvoir de diluer l'alcool. C'est pourquoi, il est impératif de
fabriquer la Wisniowka à l'aide d'un alcool à 90° pour obtenir un bon résultat. En utilisant un
alcool plus faible, vous obtiendrez un genre de crème de cerises comme il y a des crèmes de
cassis, de myrtilles ou de mûres. C'est délicieux mais cela manque de punch.

Ingrédients

• 11  kgkg de griottes

• 1 Litre1 Litre d'alcool 90°

• 600600  gg de sucre

• 77  gg de macis

Préparation

1. Laver les cerises mais ne   pas   les dénoyaute  r  .

2. Les mettre avec le macis dans un récipient en verre fermant hermétiquement et couvrez d'alcool.

3. Les laisser macérer pendant une semaineune semaine en secouant le bocal tous les jours.

4. Filtrer le jus obtenu dans un autre pot et garder bien bouché au frais.

5. Verser le sucre sur les cerises restées dans leur récipient.

6. Fermer soigneusement avant de placer le tout au soleil ou dans un endroit tiède.

7. Remuer tous les deux ou trois jours.

8. Au bout de quelques semainesquelques semaines, les fruits auront digéré le sucre.

9. À ce moment, filtrer le sirop ainsi obtenu et le verser sur l'alcool produit par la macération.

10. Laver les cerises dans 15 cl d'eau bouillante et ajouter ce jus à la vodka pour abaisser la teneur en 
alcool.

11. Recommencer une fois l'opération.

12. Laisser reposer la Wisniowka un bon moisun bon mois avant de la transvaser tout en la filtrant dans les 
bouteilles de service.
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La Vodka au miel
Ce Krupnik est une boisson appréciée en hiver pour ses vertus
« réchauffantes ». Il est vrai qu'on le consomme alors chaud. Il se filtre assez
difficilement.

Aussi est-il préférable de faire macérer à part les épices que tout bon Krupnik
doit contenir. Cette vodka se prépare normalement à base d'alcool à 90° coupé
d'eau.

Mais on peut aussi la confectionner à l'aide d'un alcool à 45° sans crainte
d'obtenir une « bibine », l'eau étant tout simplement supprimée de la recette.

Ingrédients

• 11  litrelitre d'eau-de-vie 45°

• 200200  gg de miel

• 1 bâton1 bâton de cannelle

• 5 grains5 grains de piment de la Jamaïque

• 1 cuillère à café1 cuillère à café de gingembre en poudre

• 1 cuillère1 cuillère de macis en poudre

• 1 gousse1 gousse de vanille

• Eau de vie

Préparation

1. Mettre les épices dans un bocal fermant hermétiquement et les couvrir d'eau-de-vie.

2. Laisser macérer deux semainesdeux semaines en secouant fréquemment.

3. Après ce temps, faire fondre à feu doux le miel dans une casserole à hauts bords.

4. Augmenter petit à petit le feu jusqu'à ce que le miel mousse.

5. Maintenir la température en écumant si nécessaire jusqu'à ce qu'il se clarifie.

6. Hors du feu, mais dans le miel encore chaud, versez doucement l'alcool.

7. Bien mélanger en ajoutant le liquide de macération filtré au préalable.

8. Mettre en bouteille, puis en cave. L'idéal serait d'y laisser le Krupnik pendant six mois ou d'avantagependant six mois ou d'avantage.
Il y gagne en goût et en clarté.

9. Veillez à utiliser une petite passoire avant tout usage, un dépôt y étant chose fréquente
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Cytrynówka (Vodka au Citron)
Recette très simple pour faire une bonne vodka au citron pas trop sucrée et qui pourra se prendre en fin de 
repas comme dessert ou comme digestif.

Ingrédients

• 1,51,5  kgkg de citrons jaunes (de bonne qualité et bien mûrs)

• 500500  gg de sucre

• 1 litre1 litre de Spirytus

• 1 litre1 litre d'eau (en bouteille, la plus neutre)

Préparation

1. Laver les citrons avec de l'eau bouillante, afin d'enlever tous les produits chimiques de la peau.

2. Ensuite, couper les citrons en morceaux et enlever soigneusement les pépins.

3. Saupoudrer les citrons de sucre en poudre, mélanger le tout puis laisser reposer 55  joursjours.

4. Ensuite, rajouter le Spirytus et laisser reposer pendant environ 55  joursjours, tout en mélangeant le tout de
temps en temps.

5. À la fin, rajouter l'eau, filtrer, mettre en bouteille puis au frigo. Au bout de plusieurs heuresplusieurs heures votre 
« Cytrynówka » est prête à être consommée.
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Adwokat (Liqueur aux œufs)
L'Adwokat est une liqueur à base de jaunes d’œufs et de sucre. Il pourra se consommer en dessert ou 
comme nappage sur des glaces.

Ingrédients

• 55 jaunes d’œufs

• 1 verre1 verre de sucre en poudre

• ½ sachet½ sachet de sucre vanillée

• ¼ litre¼ litre de Spirytus

• 1 verre1 verre de lait

Préparation

1. Mettre les jaunes d’œufs, le sucre en poudre et le sucre vanillé dans un mixer.

2. Mixer le tout jusqu'à obtenir une masse uniforme.

3. Sans arrêter de mixer, rajouter le lait le Spirytus puis mixer pendant environ 1 minute1 minute.

4. Votre Adwokat est prêt !!!

Page 141 sur 165



Recueil de recettes polonaises

Likier Kawowy (Liqueur au café)
Recette pour préparer une liqueur au café qui pourra ensuite être consommée en dessert ou utilisée comme 
nappage sur des glaces.

Ingrédients

• 250250  gg de café mocca en grain

• 1,251,25  ll de Spirytus

• 22  kgkg de sucre

• 1 litre1 litre d'eau

Préparation

1. Faire tremper dans une bouteille les grains de café dans 2525  clcl de Spirytus et conserver cette 
bouteille à l'ombre durant une semaineune semaine.

2. Préparer un sirop avec le sucre et l'eau.

3. Faire bouillir ce sirop et enlever la mousse qui va se former en surface.

4. Enlever ce sirop du feu et y rajouter 1 litre1 litre de Spirytus et bien mélanger.

5. Rajouter ensuite le Spirytus dans lequel on a fait tremper le café et bien mélanger.

6. Filtrer puis mettre en bouteille. Consommer après plusieurs moisConsommer après plusieurs mois.
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Imbirówka (Liqueur au gingembre)
Recette pour préparer sa propre liqueur à base de gingembre et de citron.

Ingrédients

• 1 grand morceau1 grand morceau de gingembre.

• 11 citron (de bonne qualité et bien mûr)

• Sucre

• 1 litre1 litre de Spirytus

Préparation

1. Laver et couper le gingembre en fines rondelles et le mettre dans un pot à confiture.

2. Saupoudrer ces rondelles de sucre blanc de sorte qu'elles soient toutes complètement recouvertes.

3. Laver et couper le citron en petits morceaux, enlever les pépins et les rajouter dans le pot où l'on a 
mis le gingembre.

4. Refermer le pot et attendre 22  joursjours.

5. Rajouter le Spirytus, bien mélanger puis, au bout d'un moisun mois, filtrer et mettre en bouteille
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Pomarańczówka (Vodka aux oranges)
Recette pour préparer sa propre vodka aux oranges.

Là aussi la qualité des fruits est très importante : choisissez de bonnes oranges bien mûres.

Ingrédients

• 2 à 32 à 3 oranges

• 1 litre 1 litre de Spirytus

• 500500  gg de sucre

• 0,5 litre0,5 litre d'eau

Préparation

1. Éplucher finement les oranges puis les couper en de très fins morceaux.

2. Rajouter ces morceaux dans le Spirytus et conserver durant 44  joursjours dans une pièce bien chauffée.

3. Préparer un sirop avec le sucre et l'eau, faire bouillir ce sirop et enlever la mousse qui va se former 
en surface.

4. Une fois que le sirop est bien chaud, y verser tout le Spirytus sans les morceaux d'oranges.

5. Attendre que la « Pomarańczówka » refroidisse, filtrer puis mettre en bouteille.

6. Si vous voulez avoir une « Pomarańczówka » moins forte, vous pouvez rajouter ¾ de litre¾ de litre d'eau au 
sirop.
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Nalewka Miętowa (Vodka à la menthe)
Recette pour préparer sa propre vodka à la menthe.

La qualité des feuilles de menthe que vous allez utiliser est très importante, si vous les cueillez vous-même, 
il est préférable de le faire en été pendant la période de floraison.

Ingrédients

• Deux poignéesDeux poignées de feuilles de menthe fraîche

• 0,5 litre0,5 litre de Spirytus

• 0,5 litre0,5 litre de vodka blanche

Préparation

1. Mettre en pot deux poignées de feuilles de menthe bien fraîche.

2. Rajouter le Spirytus et la vodka blanche.

3. Bien fermer et laisser reposer pendant un moisun mois dans un endroit chaud mais pas directement exposé 
au soleil.

4. Filtrer et mettre en bouteille votre « Nalewka Miętowa » est prête à être consommée.

Si vous le souhaitez, vous pouvez à la fin rajouter un peu de sucre mais cela changera la couleur de la 
liqueur et la rendra plus trouble.
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Kardamonówka (Vodka à la cardamone)

Ingrédients

• 11  gg de cardamone (env. 8 graines8 graines)

• 0,5 litre0,5 litre de Spirytus

• 0,5 litre0,5 litre de vodka blanche

• Le jus d'un citron pressé

Préparation

1. Mettre en pot la cardamone que vous aurez préalablement broyée.

2. Rajouter le Spirytus, la vodka blanche et le jus de citron.

3. Bien fermer et laisser reposer pendant deux semainesdeux semaines dans un endroit chaud.

4. Filtrer, mettre en bouteille et attendre au moins 1 au moins 1  moismois.
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Nalewka Herbaciana (Vodka au thé)
À l'origine, cette recette de liqueur au thé était prévue pour le thé noir, car il s'agissait à l'époque du thé le 
plus répandu en Pologne, mais libre à vous d'expérimenter avec d'autres thés afin d'obtenir un résultat plus 
original.

Ingrédients

• 5050  gg de thé noir

• 0,75 litre0,75 litre d'eau

• 0,5 litre0,5 litre de Spirytus

Préparation

1. Infuser le thé noir dans l'eau.

2. Une fois que le thé a refroidi le filtrer et y rajouter le Spirytus.

3. Mettre en bouteille, bien refermer et laisser reposer pendant au moins 6au moins 6  moismois dans un endroit 
sombre et frais.
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Ananasówka (Liqueur à l'ananas)

Ingrédients

• 11 ananas entier

• 0,5 litre 0,5 litre de Spirytus

• 1 litre1 litre de Vodka blanche

• 500500  gg de sucre

• 0,5 litre0,5 litre d'eau

Préparation

1. Éplucher, et couper l'ananas en petits morceaux et le mettre en pot.

2. Rajouter le Spirytus et la vodka blanche de telle sorte que l'alcool recouvre entièrement les 
morceaux de fruit.

3. Bien refermer et laisser reposer pendant 66  semainessemaines dans un endroit sombre et frais.

4. Préparer un sirop avec le sucre et l'eau, faire bouillir ce sirop et enlever la mousse qui va se former 
en surface.

5. Filtrer le Spirytus à l'ananas et y rajouter le sirop au sucre, bien mélanger et mettre en bouteille.

6. La liqueur à l'ananas doit être conservée dans un endroit sombre.

Page 148 sur 165



Recueil de recettes polonaises

Cynamonówka (Liqueur à la cannelle)
Cette recette de liqueur à la cannelle est la seule parmi celle que nous proposons qui ne soit pas à base de 
vodka ou de Spirytus, mais il est toujours possible d'expérimenter et de remplacer le Brandy par de la vodka 
blanche.

Ingrédients

• 1 grand morceau1 grand morceau d'écorce de cannelle

• 88  gg de cannelle moulue

• 150150  gg de sucre de canne

• 1 litre1 litre de Brandy

Préparation

1. Mettre en pot le grand morceau d'écorce de cannelle, la cannelle moulue et le sucre de canne.

2. Rajouter le Brandy, bien fermer et conserver pendant 11  moismois dans un endroit relativement chaud tout
en remuant le pot de temps en temps pour s'assurer que tous les ingrédients se mélangent bien.

3. Filtrer, mettre en bouteille et conserver pendant au moins 6au moins 6  moismois avant de consommer.
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Nalewka na gruszkach (Vodka à la poire)
Comme d'habitude, ici aussi la qualité des fruits est essentielle et il est préférable de prendre des poires 
sucrées et juteuses. Pensez également à les couper avec un couteau en plastique ou en argent afin d'éviter 
qu'elles ne noircissent. Cette recette demande plus de patience que les autres.

Ingrédients

• 22  kgkg de poires

• 1 litre1 litre de Spirytus

• Sucre en poudre

Préparation

1. Laver les poires et les faire légèrement sécher.

2. Enlever les deux extrémités de chaque fruit, les couper en morceau et les mettre en pot.

3. Rajouter le Spirytus, bien fermer et laisser reposer pendant quelques semaines dans un endroit 
chaud et ensoleillé.

4. Ensuite, laisser reposer dans un endroit chaud mais à l’abri des rayons du soleil pendant 6pendant 6  moismois.

5. Au bout de 6Au bout de 6  moismois, d'une part filtrer la liqueur et la mettre de côté et d'autre part retirer les fruits, les 
mettre dans un pot séparément et les saupoudrer de sucre blanc.

6. Laisser reposer les fruits durant quelques jours en remuant le pot de temps en temps afin de 
s'assurer que le sucre est bien dissout.

7. Enfin, filtrer, récupérer le jus des fruits, mélanger les deux liqueurs, mettre en bouteille et laisser 
reposer pendant au moins 3au moins 3  moismois dans un endroit frais.

Page 150 sur 165



Recueil de recettes polonaises

Nalewka Miodowa (Liqueur au miel)
Pour cette recette de liqueur au miel, il est préférable de prendre du miel déjà liquide. Pour les citrons, 
penser à les laver à l'eau bouillante pour enlever tous les produits chimiques.

Ingrédients

• 1 litre1 litre de miel liquide

• 22 citrons

• 1010  gg de gingembre

• 1 litre1 litre de vodka blanche

Préparation

1. Mettre en pot le miel liquide.

2. Rajouter les peaux des citrons ainsi que le gingembre.

3. Verser la vodka blanche, bien fermer et laisser reposer pendant 11  mois.mois.

4. Filtrer, mettre en bouteille puis laisser reposer pendantpendant 11  mois mois dans un endroit sombre et frais.
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Nalewka Bananowa (Liqueur à la banane)
Pour cette recette comme pour toutes les autres qui font intervenir des fruits, la qualité des bananes à utiliser
est très importante.

Ingrédients

• 11 banane

• 0,75 litre0,75 litre de vodka blanche

• ½ verre ½ verre d'eau

• ½ verre½ verre de sucre

• 1 gousse de vanille

Préparation

1. Éplucher la banane, la broyer et la mettre en pot.

2. Rajouter la vodka blanche et laisser reposer pendant 8pendant 8  joursjours.

3. Préparer un sirop l'eau et le sucre, faire bouillir ce sirop tout en enlevant la mousse qui va se former 
en surface. Laisser refroidir ce sirop.

4. Filtrer la liqueur et y rajouter le sirop ainsi que la gousse de vanille coupée dans le sens de la 
longueur.

5. Bien refermer le tout et le laisser reposer pendant une dizaine de joursune dizaine de jours.

6. Après cette période filtrer la liqueur, la mettre en bouteille et laisser reposer pendant au moins un  au moins un 
moismois à l'abri des rayons de soleil.
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Nalewka waniliowa (Liqueur à la vanille)

Ingrédients

• 3 gousses3 gousses de vanille

• ½ verre½ verre de sucre

• 0,5 litre0,5 litre de vodka blanche

Préparation

1. Couper les gousses de vanille dans le sens de la longueur.

2. Les mettre en pot avec le sucre et la vodka blanche.

3. Laisser reposer pendant 11  mois mois tout en remuant le pot de temps en temps afin que tous les 
ingrédients se mélangent bien.

4. Au bout d'un mois, filtrer, mettre en bouteille et laisser reposer pendant au moins 6au moins 6  moismois.
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Café frappé
Dans un verre pré-rempli de glaçons, ajouter

• 66  clcl de vodka

• 66  clcl de liqueur de café

• 66  clcl de lait entier (ou crème fraîche si vous avez un shaker)
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Flamant Rose

Ingrédients

• 250250  gg de framboises (ou brisures) surgelées

• 2020  clcl de vodka

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de crème de cassis

• Le jus d’½ ½ citron

• 11  ll de limonade

Préparation

1. Faire décongeler les framboises puis les mixer avec la
vodka, la crème de cassis et le jus de citron.

2. Filtrer le mélange obtenu pour éliminer les petits grains de framboises et conserver la préparation 
dans une bouteille fermée, au frais.

3. Au moment de servir, verser la limonade, mélanger.
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Salades
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Kabanos accompagné de sa salade

Ingrédients

• 600 à 700600 à 700  gg de pommes de terre grelot

• 1 demi1 demi Kabanos (saucisson)séché

• un peu de roquette

• ½ ½ échalote grise émincée

• une poignée de persil frais

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de yogourt nature

• 2 cuillères à soupe2 cuillères à soupe de mayonnaise

• Un peu de moutarde de Dijon ou à
l'ancienne

• Une pincéeUne pincée de graine de moutarde

• Sel et poivre au goût.

Préparation

1. Cuire les pommes de terre dans l'eau salée.

2. Dans un bol mélanger le yogourt, la mayonnaise et la moutarde et assaisonner.

3. Ajouter les pommes de terres, le Kabanos couper en fines rondelles, l’échalote hachée, le persil et 
les graines de moutardes.

Servir sur un lit de roquette.
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Verrines
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Verrine saumon pomme-vodka

Ingrédients
pour 6 pers

Pour la vinaigrette

• 22  clcl de Vodka

• 3 pincées3 pincées de sel fin

• ½½ citron vert

• 44  clcl d'huile d'olive

Pour le reste de la recette

• 300300  gg de filets de saumon

• ½ botte ½ botte d'aneth

• 11 citron vert

• 11 oignon nouveau

• 22 pommes Granny Smith

• 66  clcl de Vodka

• 4 pincées4 pincées de sel fin

Préparation

Pour la vinaigrette

1. Râper le citron vert et récupérer le jus.

2. Mélanger ensuite le zeste et le jus avec la vodka et le sel. Monter le tout à l'huile d'olive.

Pour le reste de la recette

1. Tailler le saumon en petits dés.

2. Effeuiller l'aneth et la ciseler finement.

3. Ciseler finement l'oignon nouveau.

4. Zester le citron vert.

5. Mélanger tous ces ingrédients et les assaisonner de vinaigrette et de sel fin.

6. Réserver ensuite au frais.

7. Tailler la pomme granny-smith en fine brunoise, puis la mélanger avec la vodka.

8. Disposer ce mélange au fond des verrines et répartir le tartare de saumon dessus.

9. Terminer par quelques pluches d'aneth.
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Divers
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Ogorki kiszone (cornichons au sel)

Ingrédients

• Pour 2 litres2 litres d’eau

• 22  kgkg de cornichons

• 3 cuillères3 cuillères de sel

• Aneth

• Graines de poivre

Préparation

1. Faire bouillir de l’eau avec le sel.

2. Mettre les cornichons dans un bocal avec du l'aneth et des graines de poivre.

3. Verser l’eau bouillante sur les cornichons,

4. Refermer le bocal aussitôt

Déguster après deux semaines
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Cornichons aigres-doux

Ingrédients
Pour 5 kg de cornichons

• 1 litre 1 litre de vinaigre

• 3 litres3 litres d’eau

• 6 cuillères à soupe6 cuillères à soupe de sucre

• 6 cuillères à soupe6 cuillères à soupe de sel

• Ail, piment de Jamaïque, feuilles de laurier, raifort

Préparation

1. Faire bouillir l’eau, le vinaigre, le sucre, l’ail, le piment, le laurier, le raifort pendant 55  minmin

2. Laisser refroidir

3. Pendant ce temps, laver les cornichons, mettre dans les bocaux, verser l’eau refroidie dans les 
bocaux sur les cornichons

4. Mettre à stériliser pendant 1515  minmin.
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Mesures courantes et équivalences
Ce tableau est à titre indicatif, les notions de cuillères, tasses, verres, etc. étant assez subjectif.

Cuillère à
café

Cuillère à
soupe

Tasse à
déjeuner,

Verre moyen
(à moutarde)

Tasse à café
ou verre à

vin
Tasse à thé Bol moyen Grand bol

Agar agar 2 g 4 g

Amande en poudre 4 g 10 g

Beurre 5 / 7 g 15 / 20 g

Bicarbonate de soude 5 g

Cacao 3 g 8 / 9 g 120 g

Café en grains 8 g

Café moulu 10 g

Cannelle 1 g 8 g

Chapelure 5 g

Chicorée 13 g

Clou de girofle 3 g

Confiture 10 g

Crème épaisse 8 g 35 g

Crème fraîche 15 g

Cumin 2 g 5 g

Curcuma 1,5 g 4 g

Curry 2 g 5 g

Eau 3 g 10 / 14 g

Farine 4 g 11 / 12 g 100 / 135 g 100 g 300 g

Fécule 3 g 10 / 15 g 100 g

Feuille de thé 5 g

Fromage râpé 5 g

Gingembre 1,5 g 3,5 g

Gros sel 5,5 g 14 / 20 g

Haricots secs 160 g 80 g 450 g

Huile 4 / 8 g 15 g

Lait 5 g 17 / 18 g

Lentilles 150 g 450 g

Levure chimique 4 g 10 g

Liquide 0,5 cl 15 ml 20 cl 10 cl 15 cl 25 / 30 cl 50 cl

Maïzena 3 / 4 g 10 g

Miel liquide 20 g

Muscade 2 g 4 g

Noix (cerneaux) 50 g

Paprika 1,5 g 4 g

Poivre à concasser 2,5 g 5,5 g

Poivre moulu 2,5 / 3 g 8 g

Raisin sec 20 g 20 g

Riz 6 g 18 g 160 / 180 g 125 g 470 g

Sel 5 g 10 / 15 g

Semoule 4 g 14 g 130 / 140 g 110 g 400 g

Sirop 25 g

Sucre cassonade 6 g 15 g

Sucre cristallisé 20 g

Sucre glace 3 g

Sucre semoule 5 g 14 / 15 g 150 / 175 g 135 g
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Températures de four

Thermostat Littéral (four...) °C

1 Très doux 30

2 - 60

3 Doux 90

4 - 120

5 - 150

6 Moyen 180

7 Chaud 210

8 - 240

9 Très chaud 270

Poids moyen des aliments

Qté Aliment Poids (g) Contenance (cl)

1 Ail gousse 5

0,5 ½ Avocat 110

1 Banane 120

1 Beurre noisette 4

1 Beurre noix 15

1 Échalote 15

20 Cerise 130

10 Fraise 120

1 Pêche 120

1 Poivron 150

1 Pomme 140

0,5 ½ Pomelos 200

1 Pruneau 15

1 Noix 8

1 Œuf gros 60

1 Œuf moyen 50

1 Œuf petit 40

1 Œuf moyen le jaune 20

1 Œuf moyen le blanc 30

1 Oignon 70

1 Orange 240

1 Tomate 55

1 Citron 8

1 Orange 15

10 Olive 40

1 Pomme de terre 100

1 Carotte 80
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Chaleur ventillée ou statique ?

Ventillée pour : biscuits farcis, gâteaux au cœur 
tendre, lasagnes, légumes farcis ou gratinés, 
poissons cuits au four et en papillote, poulets, 
pâtes, rôtis, tartes

Statique pour : focaccia, gâteaux, génoise, levain 
en général, mais aussi pain, meringues, pizza, 
préparations à base de levure (surtout chimique), 
pâte feuilletée

Chaleur ventilée : réduire la t° de 10°C ou la 
durée de 5 min
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Sources

Recettes

• Beskid.com   (https://beskid.com/)

• La cuisine polonaise de Fab   (https://babka.blogspot.com/)

• Wikipedia   (https://fr.wikipedia.org/)

Boutiques

• http://www.lapetite-pologne.com  

• Charcuterie-polonaise-karolewicz.com (N’existe plus, liquidation judiciaire en 2018)

• Recherche sur internet  

• Autres livres de recettes polonaises  
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