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Fideos de

Los fideos de Silesia son un plato de harina
preparado a partir de patatas hervidas y molidas
con la adicion de harina de patata. Tienen una
forma caracteristica de bolas aplanadas con un

rebaje en el medio. Como

puedes adivinar,

provienen de Silesia, aungue también son

populares en otras regiones de Polonia.




Silesian
dumplings

Silesian dumplings are a flour dish
prepared from boiled, ground potatoes with
the addition of potato flour. They have a
characteristic shape of flattened balls with a
recess in the middle. As you can guess, they

come from Silesia, although they are also
popular in other regions of Poland.




RECEPTURA




SKLADNIKI
3 PORCJE / OK. 30 SZTUK
ok. 500 g ugotowanych ziemniakow
maka ziemniaczana
1 jajko
soOl




Kluski S

Kluski slaskie

gskie to danie mgczne przygotowywane z

dgotowanych, zmielonych ziemniakow z dodatkiem
maki ziemniaczanej. Majg charakterystyczny ksztatt

Sptaszczonych ku
mozna sie domys

ek z wgtebieniem na Sroc
a¢ pochodzg ze Slaska, ¢

ku. Jak

NoC Sg

popularne takze w innych regionach Polski.




PRZYGOTOWANIE

e Ziemniaki obrac, ugotowac, odcedzi¢ i od

razu doktadnie rozgniesc¢ praskg lub zmieli¢
w maszynce. Doktadnie ostudzic |
odparowac.

o Ziemniaki wytozyC na talerz i uklepac.
Wykroi¢ 1/4 czeS¢ ziemniakow, wyjac je |
odtozyC. W wolne miejsce wsypacC make
ziemniaczang, w takiej ilosci ile wyjelismy

ziemniakow.

e Dodac jajko oraz odtozone ziemniaki, catosc
posoli¢ i potgczyC sktadniki w gtadkie ciasto.

W razie potrzeby podsypac dodatkowg make
ziemniaczang. Utormowac kule.

. Odrywac po kawatku ciasta wielkosci
wiekszego orzecha wtoskiego i formowac w
droniach kulke. Koncem drewnianej tyzki lub

palcem zrobi¢ mate wgtebienie w srodku.
Gotowe kluseczki odktadac na bok.

e /agotowac osolong wode w duzym garnku.
Ugotowac pierwszg partie (potowe) klusek w
nastepujgcy sposob: zmniejszyC ogien pod

garnkiem do minimum i wtozy¢ kluski.
Trzymac je w gorgcej wodzie na minimalnym
ogniu przez ok. 10 - 12 minut, od czasu do
czasu delikatnie zamieszal. Uwazacl aby
woda sie nie gotowata. Dzieki temu kluski
bedg miaty gtadkg a nie poszarpang
powierzchnie,
. Wytowic je tyzkg cedzakowg na talerz.
PowtorzyC z drugg potowg klusek.

=




RECETA




INGREDIENTES
3 PORCIONES / APROX. 30 PIEZAS
unos 500 g de patatas hervidas
harina de papa
1 huevo
sal




PREPARACION
+ Pelar las patatas, hervirlas, escurrirlas e
inmediatamente triturarlas bien con una prensa
o triturarlas en un procesador de alimentos.
Enfrie y evapore completamente.
+ Ponga las papas en un plato y deles
palmaditas. Corta 1/4 de las papas, sacalasy
reserva. Vierta la harina de papa en el espacio
vacio, en la cantidad de papas que saco.
+ Agregue el huevo y las papas reservadas,
agregue sal y combine los ingredientes en una
masa suave. Espolvorea con harina de patata
adicional si es necesario. Forma una bola.

+ Corte un trozo de masa del tamafio de una
nuez mas grande y forme una bola en sus
manos. Use la punta de una cuchara de madera
0 su dedo para hacer una peguefia muesca en
el centro. Ponga los fideos terminados a un lado.
+ Hervir agua con sal en una olla grande. Cocine
el primer lote (la mitad) de los fideos de la
siguiente manera: reduzca el fuego debajo de la
olla al minimo y agregue los fideos. Reservarlos
en agua caliente a fuego minimo durante unos
10 - 12 minutos, removiendo suavemente de vez
en cuando. Tenga cuidado de que el agua no
hierva. Esto le dara a los fideos una supertficie
isay no irregular.

+ Use una espumadera para pescarlos en un
plato. Repita con la otra mitad de los fideos.




RECIPE




INGREDIENTS
3 SERVINGS / APPROX. 30 PIECES
about 500 g of boiled potatoes
potato flour

1 egg
salt




PREPARATION
Peel the potatoes, boil, drain and immediately
mash thoroughly with a press or grind in a food
processor. Cool and evaporate thoroughly.
Put the potatoes on a plate and pat them down.
Cut 1/4 of the potatoes, take them out and set
aside. Pour the potato flour into the empty
space, in the amount of potatoes you took out.
Add the egg and the reserved potatoes, add salt
and combine the ingredients into a smooth
dough. Sprinkle with additional potato flour if
needed. Form a ball.

Tear off a piece of dough the size of a larger
walnut and form a ball in your hands. Use the tip
of a wooden spoon or your finger to make a
small indentation in the center. Set the finished
noodles aside.

Boil salted water in a large pot. Cook the first
batch (half) of the noodles as follows: reduce the
heat under the pot to minimum and add the
noodles. Keep them in hot water on minimum
heat for about 10 - 12 minutes, stirring gently
from time to time. Be careful that the water does
not boil. This will give the noodles a smooth, not
jagged surface.

Remove them with a slotted spoon to a plate.
Repeat with the other half of the noodles.




FAWORKI

Tradycyjne, chrup
W Kksztatcie ztozonej ko

K|e (]

Kard

astka o stodkim smaku,

Ki, sSnazone w grebokim

ttuszczu i posypywane cukrem pudrem. Najczescie
Spozywane w Czasie karnawatu i ttustego czwartku
lub na ostatki, czyli we wtorek przed Sroda
Popielcowa. Wyrabiane sg z ciasta Smietanowego
Zbijanego i smazone jak paczki.



https://pl.wikipedia.org/wiki/Sma%C5%BCenie_na_g%C5%82%C4%99bokim_t%C5%82uszczu
https://pl.wikipedia.org/wiki/Cukier_puder
https://pl.wikipedia.org/wiki/Karnawa%C5%82
https://pl.wikipedia.org/wiki/T%C5%82usty_czwartek
https://pl.wikipedia.org/wiki/Ostatki
https://pl.wikipedia.org/wiki/Popielec
https://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=Ciasto_zbijane&action=edit&redlink=1
https://pl.wikipedia.org/wiki/P%C4%85czek

FAWORKI

alletas tradicionales, cruj

con forma de arco comple]
con azucar glas. Se come con mayor

ientes y de sabor dulce,

O,

fritasy es

NDOlvoreadas

recuencia

durante el carnaval y el Jueves Gordo o el Martes de
Carnaval, es decir, el martes anterior al Miércoles de

Ceniza. Estan hechos de masa de crema batida y
fritos como donas.




Traditi

the s

FAWORKI

nape of a complex bow, deep fri
sprinkled with powdered sugar. Most O
during the carnival and Fat Thursday or
Tuesday, i.e. on Tuesday before Ash Wec

onal, crunchy biscuits with a sweet tas

cC

dnad

e, in

ten eaten
on Shrove
nesday.

They are made of whipped cream dough and friec
ike donuts.




SKLADNIKI

OK. 60 SZTUK
o szklanki maki pszennej (320 g)
° 4 z0ttka (temp. pokojowa)
° 1 tyzka cukru pudru
o 5 lyzek gestej Smietany
omogenizowanej 12% lub 18%
° mata szczypta soli

e 2 tyzeczki spirytusu (opcjonalnie
o 1,5 kg smalcu lub 2 litry oleju
o cukier puder




PRZYGOTOWANIE

Make przesiac na stolnice i uformowac kopczyk. Zrobi¢ w nim dotek,

wbi¢ w Srodek zottka, nastepnie dodac cukier puder, Smietane, sol i
spirytus (jesli go uzywamy).

ZagarniaC make do srodka i mieszac sktadniki. Potgczyc je ze sobg w
kule, a nastepnie wyrabiac az bedzie jednolite przez ok. 5 minut
(ciasto bedzie dosc zwarte i sztywne).

Watkowac ciasto watkiem, potem sktadac je na pot i znow
rozwatkowywac (i tak przez ok. 10 - 15 minut). W miedzyczasie ttuc
Ciasto watkiem (w ten sposob wttaczamy w ciasto jak najwiece;
powietrza).

Ciasto podzieli¢ na 2 czesci i kolejno rozwatkowac na jak najciensze
placki. Reszte ciasta trzymac zawiniete w folie spozywczg aby nie
wysychato.

Nozem lub specjalnym radetkiem wycinac z ciasta paski szerokie na
ok. 3 cm, a nastepnie kroi¢ je na krotsze ok. 10 cm kawatki Sciete na
ukos na koncach.

W Srodku kazdego paska zrobic¢ naciecie, przez ktore przetozyc
(przewlec) jeden koniec ciasta. Ztapac za konce i delikatnie
potrzgsngcC aby faworek miat tadny ksztatt. Odktadac¢ na bok.
Rozgrzac olej do 180 stopni C w szerokim garnku i wktadac do niego
po kilka faworkow jednoczesnie (szybko urosng i pokryjg sie
pecherzami powietrza). Smazy¢ na ztoty kolor, po okoto 30 - 60
sekund z kazdej strony.

Faworki wytawiac tyzkg cedzakowg i uktadac na recznikach
papierowych. Posypac cukrem pudrem.







NGREDIENTES
BUENQO. 60 piezas
2 tazas de harina de trigo (320 g
4 yemas de huevo (temperatura ambiente
1 cucharada de azucar en polvo
5 cucharadas de nata espesa
homogeneizada 12% o 18%
Una peguena pizca de sal
2 cucharaditas de alconhol (opcional
1,5 kg de manteca de cerdo o 2 litros de
aceite
azucar en polvo




PREPARACION
Tamizar la harina sobre la tabla y formar un monticulo. Hagale un
agujero, ponga la yema de huevo en el medio, luego agregue azucar en
polvo, crema, sal y alcohol (si lo usa).

Incorpore la harina y mezcle los ingredientes. Combinarlos en una bola
y luego amasar hasta que quede uniforme durante unos 5 minutos (la
masa sera bastante compacta y rigida).

Enrolle la masa con un rodillo, luego doblela por la mitad y extiendala
nuevamente (y asi sucesivamente durante unos 10 a 15 minutos).
Mientras tanto, golpea la masa con un rodillo (de esta manera
empujamos la mayor cantidad de aire posible en la masa).

Divida la masa en 2 partes y extiéndalas lo mas delgadas posible.
Mantenga el resto de la masa envuelto en film transparente para evitar
que se seque.

Con un cuchillo o un cortador especial, corte tiras de aproximadamente
3 ¢m de ancho de la masa y luego cortelas en trozos mas cortos,
aproximadamente 10 cm, cortados en diagonal en los extremos.
Haga un corte en el centro de cada tira y pase un extremo de la masa a
través de él. Agarra los extremos y agita suavemente para que la oblea
tenga una forma agradable. Poner a un lado.

Caliente el aceite a 180 grados C en una olla ancha y ponga unos
cuantos faworki a la vez (creceran rapidamente y se cubriran con
burbujas de aire). Freir hasta que estén doradas, unos 30 - 60 segundos
por cada lado.

Retire el faworki con una espumadera y cologuelo sobre toallas de
papel. Espolvorear con azucar en polvo.




RECIPE




INGREDIENTS
60 PCS
2 cups of wheat flour (320 g
4 egg yolks (room temperature
1 tablespoon of powdered sugar
5 tablespoons of thick homogenized
cream 12% or 13%

a small pinch of salt

2 teaspoons of spirit (optional
1.5 kg of lard or 2 liters of oil
ICing sugar

o

e




PREPARATION
Sift the flour onto the board and form a mound. Make a hole in it, put
the egg yolk in the middle, then add powdered sugar, cream, salt and
spirit (if you use it).

Fold in the flour and mix the ingredients. Combine them into a ball and
then knead until uniform for about 5 minutes (the dough will be quite
compact and stiff).

Roll the dough with a rolling pin, then fold it in half and roll it out again
(and so on for about 10 - 15 minutes). In the meantime, pound the
dough with a rolling pin (this way we push as much air into the dough as
possible).

Divide the dough into 2 parts and roll them out as thin as possible. Keep
the rest of the dough wrapped in cling film to keep it from drying out.
With a knife or a special cutter, cut out strips of approx. 3 cm wide from
the dough, and then cut them into shorter pieces, approx. 10 cm, cut
diagonally at the ends.

Make a slit in the center of each strip and put one end of the dough
through it. Grab the ends and shake gently so that the wafer has a nice
shape. Put aside.

Heat the oil to 180 degrees C in a wide pot and put a few faworki in it at
a time (they will grow quickly and become covered with air bubbles). Fry
until golden brown, about 30 - 60 seconds on each side.
Remove the faworki with a slotted spoon and place on paper towels.

Sprinkle with powdered sugar.




Ciasto FILO

To bardzo cienkie ciasto zrobione z maki, wody |
odrobiny oleju. Nazwa jest grecka, lecz sama

technika jego wykona

Nia pochodzi z

urcji. W

przeciwienstwie do ciasta francuskiego, w ktorym
grownym ttuszczem jest masto, tu wykorzystywana

jest oliwa i ciepta woda, ktore dajg ciastu
elastycznosc




Pasta FILO

ES una masa muy fina hecha de harina, agua y un
DOCO de aceite. El nombre es griego, pero la técnica
en si proviene de Turquia. A diferencia del hojalare,

donde la mantequilla es la grasa

aceite de oliva y agua tibia para dar elasticidac
masa.

orincipal, se L

tiliza
a la



Filo pastry

t's a very thin dough made of flour, water and a
ittle oil. The name is Greek, but the technique itself
comes from Turkey. Unlike puff pastry, where butter
'S the main fat, olive oil and warm water are used to

give the dough elasticity.




RECEPTURA




Kaszanka i trojkaty jabtkowe

Skradniki na
24 trojkaty
6 arkuszy ciasta filo
1 kaszanka ryzowa typu Burgos
T duze jabtko krolewskie




Przygotowanie
Krok 1
Kasztane kroimy na kawatki i rozgniatamy widelcem.
Krok 2
Zetrzyj krolewskie jabtko na drobnej tarce.
Krok 3
Wymieszaj jabtko z kaszankag, az uzyskasz jednolitg paste.
Krok 4
Ciasto filo pokroi¢ na 4 paski.
krok 5
Dodaj troche masy kaszanki i zacznij sktadac w trojkat lub
kwadrat, jak zobaczysz, ze lepiej dasz rade zawingc.
krok 6
Rozgrzej piekarnik do 180° i rozgrzej go w gore iw dot, az
uzyskasz ztoty kolor i smacznego!!!!







Triangulos de morcilla y manzana

Ingredientes
24 triangulos
6 laminas pasta filo
T morcilla de arroz tipo burgos
1T manzana grande tipo royal




Pasos de la receta
Paso 1
Parte la morcilla a trozos y aplastala con un tenedor.
Paso 2
Ralla la manzana royal con un rallado fino.
Paso 3
Mezcla la manzana con la morcilla hasta obtener una pasta
uniforme.
Paso 4
Parte la pasta filo en 4 tiras.
Paso 5
Echa un pegotito de la masa de morcilla y empieza a doblar en
triangulo o cuadrado, como veas que te apafies mejor a
envolverlo.
Paso 6
Calienta el horno a 180° y ponlo calor arriba y abajo hasta que
esté dorado y a disfrutar!!!!







Black pudding and apple triangles

Ingredients for
24 triangles
6 sheets of filo pastry
1 Burgos type rice pudding
1 large king apple




Preparation
Step 1
Cut the chestnut into pieces and mash with a fork.
Step 2
(Grate the royal apple on a fine grater. /\ s
Step 3 \
Mix the apple with the black pudding until you get a unitorm
paste. \ \
Step 4
Cut the phyllo dough into 4 strips.
step 5
Add some black pudding weight and start folding into a triangle
or square when you see that you can roll it better.
step 6
Preheat the oven to 180° and heat it up and down until golden
brown and enjoy!!!!




FLAUTAS

Przygotowywane sg z tortilli kukurydzianej,

W Ktorg ciasno zawij

a Sie nadzienie, zazwyCzaj

robione z wotowiny, kurczaka lub indyka, a
nastepnie smazy na grebokim oleju. Serwowane sg
najczesciej polane sosem pomidorowym z kleksem

/7

Smietany. Mozna takze podac z frijoles refritos czyli

podsmazong fasolg. Flautas mozemy podac jako
danie growne lub w wersji mniejszych tortilli jako
przekaske.



https://www.alemeksyk.eu/przepisy-meksykanskie/wszystkie-inne/inne/item/645-frijoles-refritos-czyli-meksykanska-smazona-pasta-fasolowa.html

SE

o fri]

Dla

FLAUTAS

Estan hechos de una tortilla de maiz en la que
envuelve bien un relleno, generalmente de
carne de res, pollo o pavo, y luego se frien. Suelen
servirse con salsa de tomate y una cucharada de
nata. También lo puedes servir con frijoles refritos
pueden servir como

oles fritos. Las flautas se

to principal o en una versi

ON C

e tortillas mas

peqguenas como refrigerio.




FLAUTAS

They are made of a corn tortilla in which a filling,
Jsually made of beet, chicken or turkey, is tightly

wrapped and then deep fried. They are JsuaHy

served wit
You can a

beans. Flautas can be servec

N tomato sauce and a dollo

SO serve it with frij

oles refr]

0 of cream.

tos or fried

as a main course or
N a version of smaller tortillas as a snack.



RECEPTURA




Skradniki
300 gr maki

100 ml woc

DSZEeNNne|

Y

100 ml oleju

40 gr Swiezych drozdzy piekarskich
2 tyzeczKi soli

T puszka anchois

50 gr sobrassady




Jak przygotowac ciasto na flautas
/Zaczynamy od podgrzania niewielkiej ilosci wody w
kuchence mikrofalowej, tak aby byta letnia, aby rozpuscic
Swieze drozdze w misce lub misce. Rozgniatamy go rekami i
dodajemy wode, mieszamy, az catkowicie sie rozpusci.
Kiedy sie rozpusci, stopniowo dodajemy olej i dobrze
mieszamy.

Teraz dodajemy potowe mgaki i tyzeczke soli i dale]
mieszamy, az ciasto bedzie jednolite.
Kontynuujemy dodawanie reszty maki i konczymy
miksowanie, az nasze ciasto bedzie spojne i bedzie mozna
je wytozyC na stot.

Posyp troche maki na stole roboczym i ugniataj przez okoto
10 minut, poruszajgc sie do srodka, aby usungc cate
powietrze.

Robimy kule i zostawiamy w misce przykryte wilgotng

Sciereczkg na 1-2 godziny, az podwoi swojg objetosc.




Po uptywie wyznaczonego czasu bierzemy kulke i dzielimy jg na 2
potOwki tak, aby powstaty 2 rodzaje tortilii.

Jedng z potdwek formujemy churrito lub paluszki o srednicy
jednego palca, o przyblizonym wymiarze okoto 20-25 cm.
Nastepnie kazdg troche sptaszczamy watkiem i uktadamy wzdtuz
na wierzchu 2-3 anchois, dobrze odsgczone i dobrze naciggniete.
/amykamy je dobrze palcami, aby anchois nie wypadty i pozostaty
W swoim ksztatcie, tworzgc ponownie churrito.

To samo robimy z sobrasadg, kazde churrito napetniamy
niewielkg porcjg sobrasady i dobrze zamykamy.
Piekarnik nagrzewamy do 180° C, w miedzyczasie wszystkie
gotowe zawijasy uktradamy na blasze wytozone] papierem do
pieczenia.

Odstawiamy na 10 minut, aby ciasto troche podrosto.
Posmaruj roztrzepanym jajkiem za pomocg pedzla kuchennego |
pDOSyp kazdy z nich solg do smaku.

Wktadamy je do piekarnika na 30 minut lub do momentu, gdy
ZObaczymy, ze sg juz ztociste.

Wyciggamy blache z piekarnika i mamy juz gotowe te pyszne
danie, pozostaje tylko pozwoli€ im ostygngc do temperatury
pokojowej przed zjedzeniem. Jestem pewien, ze je pokochasz!







Ingredientes
300 gr de harina de trigo
100 ml de agua
100 ml de aceite
40 gr de levadura fresca de panadero
2 cucharaditas de sal
1 lata de anchoas
50 gr de sobrasada




Como preparar masa para las rosquilletas
Empezamos calentando un poco de agua en el microonaas,
de manera gque este tibia para disolver la levadura fresca en

Un bol o cuenco. La desmenuzamos con las manos y le
afNadimos el agua, removemos hasta que se disuelva del todo.
Cuando la tengamos disuelta, le afadimos el aceite poco a
poco y lo mezclamos bien.

Ahora le incorporamos la mitad de la harina y una cucharadita
de sal, y seguimos mezclando hasta unificar la masa.
Continuamos agregando el resto de harina y la terminamos de
mezclar hasta conseguir que nuestra masa ya quede
consistente para poder trabajarla en la mesa.
Espolvoreamos un poco de harina sobre la mesa de trabajo vy
la amasamos durante 10 minutos aproximadamente, con
movimientos hacia dentro para sacar todo el aire.
Hacemos una bolay la dejamos dentro del bol, cubierta con
un trapo humedo y durante 1-2 horas hasta que dupligue su
volumen.




1. Pasado el tiempo cogemos la bola y la dividimos en 2 mitades para
hacer los 2 tipos de rosquilletas.
2. Con una de las mitades vamos formando churritos o palos de un dedo
de diametro, con una medida aproximada de unos 20-25 cm.
3. Después aplastamos un poco cada uno de ellos con el rodilloy
colocamos encima 2-3 anchoas a lo largo previamente bien escurridas 'y
bien estiradas.
4. Los vamos cerrando bien con los dedos para que no se nos salgan las
anchoas y queden con la forma de rosquilleta, volviendo a formar el
churrito.
5. Hacemos lo mismo con la sobrasada, rellenamos cada churrito con una
pequefa porcion de sobrasada y cerramaos bien.
6. Precalentamos el horno a 180° Cy mientras, vamos colocando todas
nuestras rosquilletas ya acabadas sobre la bandeja del horno
previamente forrada con papel de hornear.
/. Dejamos reposar nuestras rosquilletas durante 10 minutos para que le
de tiempo a la masa de levar un poquito.
8. Pintamos las rosquilletas con un huevo batido con la ayuda de una
brocha de cocina y espolvoreamos por encima con la sal al gusto de
cada uno.
9. Las metemos al horno por 30 minutos 0 hasta gue veamos que esten
va doraditas.
10.  Sacamos la bandeja del horno y ya tenemos estas ricas rosquilletas
listas, solo queda dejar que se enfrien a temperatura ambiente antes
de comerlas. Seguro que os van a encantarl.







Ingredients

300 g O
100 m

“wheat flou

of water

100 ml of oil
40 gr fresh baker's yeast
2 teaspoons of salt
1 can of anchovies
50 g sobrassada




How to prepare flautas dough

We start by heating a small amount of water in the microwave

so that it is lukewarm to dissolve the fresh yeast in a bowl or

bowl. We crush it with our hands and add water, stir until it
dissolves completely.
When it melts, gradually add the oil and mix well.

Now add half of the flour and a teaspoon of salt and continue
to mix until the dough is uniform.

We continue to add the rest of the flour and finish mixing
until our dough is cohesive and can be placed on the table.
Sprinkle some flour on your workbench and knead for about
10 minutes, moving inwards to remove all air.

We form a ball and leave it in a bowl covered with a damp
cloth for 1-2 hours, until it doubles in size.




After the time has elapsed, take the ball and divide it into 2 halves
so that there are 2 types of tortillas.
Form one of the halves into churritos or fingers one finger in
diameter, approximately 20-25 cm in size.
Then flatten each a little with a rolling pin and place 2-3 anchovies
lengthwise on top, well drained and well stretched.
We close them well with our fingers so that the anchovies do not
fall out and stay in their shape, making the churrito again.
We do the same with the sobrasada, fill each churrito with a small
portion of the sobrasada and close it well.
Preheat the oven to 180° C, in the meantime, place all the ready
curls on a baking tray lined with baking paper.
Set aside for 10 minutes for the dough to rise a bit.
Brush with beaten egg using a kitchen brush and sprinkle each
one with salt to taste.
Put them in the oven for 30 minutes or until you see that they are
golden.
We take the tray out of the oven and we have this delicious dish
ready, all that remains is to let them cool to room temperature
before eating. | am sure you will love them!




