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Polska kuchyné

Z Madarska prisel gulas, z Italie casté uzivani zeleniny a téstovin, z Francie moucniky a z Ukrajiny obliba
cervené repy. Béhem staleti ovSem Polaci tyto zahrani¢ni dary pretavili do svébytné polské chuti, takze
dnes$ni polska kuchyné predstavuje unikatni zptisob kombinaci jednotlivych ingredienci

Polskd kuchyné je velmi chutna, zvlast pro nds, protoze trochu pripomind tu nasi. Hlavni slozkou v rukou
polskych kuchart jsou brambory, které se zde konzumuji ve velkém, protoze Poléci si prosté nedovedou
predstavit pokrm bez této zeleniny. Z brambor také zhotovuji nejruznéjsi bramborové placky, knedliky, které
plni napriklad masem, ale i zelim ¢i houbami.

Dalsi stavebni kameny polskych pokrmi predstavuji zeli, kapusta, mrkev a Cervena repa. Ta se polsky nazyva
“buraki”- ta starsi generace v Cechach si moZné vzpomene, Ze u nés se ji fikdvalo“burina”.

Vliv té vychodni kuchyné se projevuje v pripravé nejruznéjsich piroht, které jsou bud slané, plnéné masem
nebo ryzi s houbami ¢i zelim, sladké mohou mit napli dokonce i z vi$ni ¢i boruvek.

Polaci maji tedy rozmanitou kuchyni, ale s charakteristickymi ingrediencemi - mimo jiné s koprem,
majorankou, kminem a ruznymi druhy hub ve sladkokyselém nélevu, které se pridavaji do polévek. Polévky
jsou ostatné velmi dulezitym chodem polskych pokrmu a byvaji velmi bohaté a syté.

Typické jsou také omdacky a dusené maso. Zakladnim masem polského jidelnicku je veprové, ostatné vyroba
a export Sunky a nejruznéjsich saldmu jsou vynikajicim zdrojem prijmu. V Polsku se vyrabi vice nez 90 druht
saldmu a jméno keilbasa se dostalo i do americké anglictiny, kde si pod timto nazvem kazdy predstavi
kvalitnéjsi klobasu.



Bigos je polskym kralem

Néarodnim jidlem Polska je ovSsem bigos, ktery se sklada z kyselého a Cerstvého zeli, cibule a ruznych zbytka
masa. Na ném si Polaci pochutnéavali jiz hodné davno. Byl to univerzalni pokrm podavany v kazdém polském
domé, at selském Ci Slechtickém. V bigosi musi byt hodné masa, skoro vic nez zeli. Velkou volnost vSak
kuchari maji pri stanoveni vzdjemnych poméru jednotlivych slozek, ale i ve vybéru dalSich pridavnych
surovin a koreni. To poskytuje kazdému z nich moZnost vytvorit si sviij vlastni, neopakovatelny pokrm. Pri
jeho pripravé vsak musime dodrzovat nékolik zdsad: pouzijeme smési kyselého a sladkého hlavkového zeli v
doporucovanych pomeérech; zeli dusime v dobrém vyvaru domékka; do mékkého zeli pridame cibulku prudce
osmahnutou na ostrém ohni; priddme také nadrobno nakrajené ruzné druhy peceni (drubezi, kachni, husi),
ale i mas zpracovanych jinym zpusobem (varenim, duSenim), nesmi chybét nezbytna uzena klobdasa a bucek,
pridame také oloupand rajcata nebo rajcatovy protlak. Znalci tvrdi, Ze neni nic lepsiho pro chut bigosu nez
pridavek suSenych hribt, nejdriv namocenych a pak nakrajenych na prouzky a doporucuji zeli béhem duseni
podlévat houbovym vyluhem. Vybornym ochucujicim pridavkem jsou i suSené Svestky, pripadné se do
hotového zeli vkladaji navinula jablka, ktera se nejdriv podusi na husim nebo kachnim sadle. Bigos délaji
bigosem nejen ingredience, ale také notna davka trpélivosti. Pokrm totiz dostane spravné chutové rozméry
az po trech dnech. Kdo to nevydrzi a sni bigos uz druhy den, pripravi se pry o vytecnou chut uzeného masa a
klobasy.

Dalsi polské dobroty

Ale i dalsi polské tradi¢ni pokrmy uspokoji mlsné jazyCky: zndma je polévkachlodnik z masa, korenové
zeleniny, Cervené repy, kyselych okurek a smetany. Ta osvézi zejména v horkych dnech, protoZe se vérna
svému nazvu podava vychlazenda. Kulebiak jsou velké houby v zelném tésticku, zrazy zawijane jsou bifteky
v kyselé omacce plnéné houbami, které se podavaji s pohankou.

V Polsku jsou také velmi oblibené ryby. Jak by ne, moznost rybareni v rekach, jezerech, ale i Baltském mori
prindasi po staleti na polsky stil mnohem vice ryb, nez je zvykem napriklad u nés. Mezi nejbézné;jsi ryby patri
pstruh, losos a slanecek v nekonecnych tupravach. Ve znacném mnozstvi se tu konzumuje kapr, napriklad ve
sladkokyselé omacce. Mezi klasicka jidla patri przekaski, coz je néco jako stika v aspiku. Obzvlasté
popularni jsou sledi, které vam pripravi na mnoho zpusob.

Kdyz uz jsme ochutnali tradi¢ni polska jidla, musime také okusit tradi¢ni napoje! Cestovatelim je nabizena
hlavné Zubrowka, coz je druh vodky s unikatni zelenavou barvou, typickym aroma a stéblem travy
plovoucim ve sklenici. Nazev pochéazi od vzacného zvirete zubra, ktery Zije v polském narodnim parku
Bialowieza. Trava, plovouci v nadpoji, je bylina, kterd v tomto parku roste. Zubrowka se podava s jableCnym
dzusem.

Dalsim typicky polskym napojem je miod pitny, neboli medovina. Existuji tri druhy, nejlepsi je poltorak a
dwojniak. Vodka, kterd je také nadrodnim napojem, se pije chlazena. Wyborowa se sklada z nejlepsi vodky,
ale také se rozliSuje nékolik druht. K nejznamé;jsim polskym napojum se kromé Zubrowky pocita také
tarniowka, sliwowica a pieprzowka. Mezi nejzndméjsi polska piva patriZywiec a Okocim.



Veprové medailonky s pikantni omackou

500 g veprové panenky (nakrdjené na 2 cm silné medailonky), 2 [Zice oleje, 1 cibule (nakrdjend nadrobno), 2
strouzky cesneku (rozdrcené), 180 ml rajského protlaku, 180 ml vody, Spetka nastrouhaného muskdtového
orisku, 1/2 1zicky mletého hrebicku, stl, pepr

Na pénvi rozpalime olej a osolené medailonky osmahneme po obou stranach. Hotové medailonky prenddme
na talit a drzime v teple. Na pénev priddme cibuli a ¢esnek a na strednim plameni osmahneme dozlatova.
Pridame rajsky protlak, vodu, muskatovy oriSek a mlety hirebicek. Na mirném plameni varime 10 minut.
Pridame veprové medailonky, dobre prohrejeme a podle chuti osolime a opeprime.

Salat z Cervene repy
3 hrnky uvarené cervené repy (nasekané nadrobno), 1/2 hrnku nastrouhaného krenu, 1 IZice cukru, 1 IZicka
octa, sul

V misce smichame vSechny prisady, prikryjeme a nechdme v lednicce alespon jeden den marinovat.
Podavame s varenymi brambory a natvrdo uvarenym vejcem.

Skoricové tousty na panvi

2 vejce, Spetka skorice, 1 IZicka medu, olej, strouhanka, toustovy chléb, 5 IZic mléka

Vajicka diikladné rozSlehdame s medem, mlékem a skorici. Ve vzniklé smési nechdme nasdknout platky
toustového chleba a rozehtejeme olej na panvi. Na druhy talit nasypeme strouhanku a v ni obalime platky
chleba. Nakonec osmazime z obou stran dozlatova a ihned podavame.

Polsky borsc

1/2 kg hovéziho masa, kousek uzeného a morkové kosti, korenovd zelenina - celer, mrkev, petrzel, cibule, 4
bobkové listy, cely pepr, nové koreni, 2 sklenicky sterilované celé kulickové repy, voda

Ze vSech ingredienci kromé repy uvarime silny hovézi vyvar. Po uvareni vyndame maso a pridame
sterilovanou repu i s ndlevem. Polévka by mela mit jasné ¢ervenou barvu. Po pridani fepy nechame polévku
vzkypét (nesmime vSak varit, jinak ztrati barvu). Thned podavame.



