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LGD Mazurskie Morze

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dzialania ,, Mazurskie Morze” powstalo w 2008 roku. Gtéwnym powodem za-
wigzania sie stowarzyszenia byto umozliwienie mieszkaricom sze$ciu gmin lezacych wokot jeziora Sniardwy,
czyli: Biala Piska, Mikofajki, Orzysz, Piecki, Pisz i Ruciane-Nida, wykorzystania unijnych srodkéw dostep-
nych w ramach osi 4 LEADER Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich w latach 2007-2013. Stowarzyszenie
Lokalna Grupa Dzialania ,,Mazurskie Morze” 4 sierpnia 2011 roku uzyskalo status Lokalnej Grupy Rybackiej,
z budzetem 36 216 496,29 ztotych. Misja programu jest poprawa jakosci zycia mieszkancow wsi i miasteczek,
w tym obszaréw zaleznych od rybactwa, wspieranie ich aktywnosci gospodarczej, spolecznej i kulturalnej

w ramach okreslonych w Lokalnej Strategii Rozwoju Obszaréw Rybackich.

The Masurian Sea Local Action Group

Our association called the Masurian Sea Local Action Group was set up in 2008. The driving idea behind
its establishment was to give access to the EU funds available under Axis 4 of the LEADER Programme for
Development of Rural Areas in 2007-2013 to residents of the six communes around Sniardwy Lake, i.e. Biata
Piska, Mikotajki, Orzysz, Piecki, Pisz and Ruciane-Nida. On 4th August 2011 the Masurian Sea Local Action
Group Association was granted the status of a Local Fishermen Group with a budget of 36,216,496.29 PLN.
The mission of the programme is to improve the quality of life among residents of villages and small towns,
including the ones located in areas whose economy is dependent on fisheries, and to support their econo-
mic, social and cultural activities under the framework defined in the Local Strategy for the Development

of Fishing Areas.

Lokale Aktivititsgruppe ,,Mazurskie Morze“ (Masurisches Meer)

Der Verein Lokale Aktivititsgruppe ,Mazurskie Morze“ (Masurisches Meer) (VLAMM) ist 2008 entstanden.
Der Hauptzweck der Griindung des Vereins war, den Einwohnern der sechs Gemeinden, welche um den
Sniardwy-See (ehem. Spirdingsee) gelegenen sind: Biata Piska, Mikotajki, Orzysz, Piecki, Pisz und Ruciane-
Nida die Méglichkeit zu bieten, die EU-Mittel im Rahmen von 4 LEADER des Programms fiir die Entwick-
lung von Landlichen Gebieten in den Jahren 2007-2013 zu verwenden. Am 4. August 2011 erhielt VLAMM
den Status der Lokalen Fischereigruppe mit einem Etat von 36 216 496,29 Zloty. Die Mission des Programms
ist, die Lebensqualitit von Einwohnern der Dorfer und Stiddtchen zu erh6hen, darunter auch in Gebieten,
welche von der Fischerei abhingig sind. Dieses Ziel wird durch die Férderung wirtschaftlicher, sozialer und
kultureller Aktivitdten der Bevolkerung verfolgt und zwar in dem Rahmen, welcher in der lokalen Strategie

der Entwicklung von Fischereigebieten bezeichnet wurde.




Sze$¢ wymienionych gmin ma charakter wiejski, spetniajac jednoczesnie kryteria obszaru zaleznego od
rybactwa. W zwiazku z tym, zarzad LGD MM podjal dziatania na rzecz uzyskania statusu Lokalnej Grupy
Rybackiej. Propozycja zostala przyjeta na walnym zebraniu czlonkéw stowarzyszenia, a zarzad rozpoczal
rozmowy z przedstawicielami sektora rybackiego z obszaru dziatania Mazurskiego Morza, m.in. z Gospo-
darstwem Rybackim ,,Mikolajki” Sp. z 0.0., Gospodarstwem Rybackim ,,Sniardwy” Sp. z 0.0., Gospodar-
stwem Rybackim Sp. z 0.0. w Mragowie i Gospodarstwem Rybackim PZW w Suwalkach - Zaklad Rybac-
ki w Rucianem-Nidzie. Efektem rozméw bylo podjecie decyzji o wspdlpracy, w celu pozyskania srodkow
z Programu Operacyjnego RYBY O$ Priorytetowa 4 ,,Zréwnowazony rozwoj obszaréw zaleznych od ry-
bactwa”. Byto to mozliwe dzieki poszerzeniu stowarzyszenia o przedstawicieli sektora rybackiego z obszaru
LGD MM, modyfikacji statutu o zapisy umozliwiajace przystgpienie do konkursu na wybdr Lokalnej Gru-
py Rybackiej, opracowaniu i przyjeciu Lokalnej Strategii Rozwoju Obszaréw Rybackich, zfozeniu wniosku
o wybér LGD MM do realizacji PO RYBY O$ IV. Jednocze$nie sklad zarzadu poszerzono o przedstawiciela
sektora rybackiego, zostal nim Marek Kragiel - dyrektor Gospodarstwa Rybackiego w Okartowie.

All the six communes mentioned above are rural communities, which also meet the criteria set to di-
stinguish areas dependent on fisheries. This is why the board of the Masurian Sea Local Action Group As-
sociation has taken steps to obtain the status of a Local Fishing Group. This decision was made at a general
meeting of the association members, and the board then made contact with representatives of the fishing
industry who work in the area of interest of the Masurian Sea Association, for example the Mikotajki Fish
Farm, the Sniardwy Fish Farm, the Fish Farm in Mragowo and the Polish Angling Association Fish Farm in
Suwaltki - the branch Fish Farm in Ruciane-Nida. As a result, a decision was made to collaboratively apply
for funds from the FISH Operational Programme, Priority Axis 4 ‘Sustainable Development of Areas De-
pendent on Fishing’ This was made possible when the Masurian Sea Association was expanded to include
representatives of the fisheries from the area covered by the association. Next, the association’s status was
amended by provisions that enabled it to take part in a competition to select a local fishing group. Finally,
when the Local Strategy for Development of Fishing Areas was drawn up and approved, the Masurian Sea
Local Action Group was chosen to execute a project under the FISH Operational Programme Axis IV. At
the same time, a new member was incorporated into the board to represent the fisheries sector. The sector

is now represented by Marek Kragiel, director of the Fish Farm in Okartowo.



Die sechs erwahnten Gemeinden haben lindlichen Charakter und erfiillen zugleich Kriterien fiir

ein mit der Fischerei verbundenes Gebiet. Im Zusammenhang damit leitete der Vorstand VLAMM die
Maf3nahmen ein, um den Status ,,Lokale Fischereigruppe® zu erhalten. Dieser Vorschlag wurde auf einer
Vollversammlung der Vereinsmitglieder gebilligt. Der Vorstand begann zugleich Gesprache mit Vertretern
des Fischereisektors im Gebiet ,,Mazurskie Morze®, u. a. mit den Fischereibetrieben ,,Mikotajki“ Sp. z 0. o.,
»Sniardwy* Sp. z 0. 0., Sp. z. 0. 0. in Mraggowo und dem des Polnischen Angler-Verbandes in Suwalki,
in Ruciane-Nida gelegen. Diese Gespriche fithrten zum Beschluss tiber die Kooperation, um Mittel aus
dem Operationsprogramm ,,RYBY Of Priorytetowa 4 — Zréwnowazony rozwoj obszardéw zaleznych od ry-
bactwa“ (Ausgeglichene Entwicklung in den mit der Fischerei verbundenen Gebieten) zu gewinnen. Dies
war moglich durch: Die Erweiterung des Vereins um Vertreter des Fischereisektors aus dem Gebiet von
VLAMM, Modifizierung des Status durch Einschreibungen, welche den Antritt zum Wettbewerb ,Wahl
lokaler Fischereigruppe“ ermdglichen, Bearbeitung und Billigung der lokalen Strategie zur Entwicklung
von Fischereigebieten, Einlegung des Antrages nach dem Beitritt von VLAMM der Realisierung des Ope-
rationsprogramms RYBY O¢$ IV. Das Vorstandsgremium wurde zugleich mit einem Vertreter des Fische-

reisektors ausgebaut. Gewahlt wurde Marek Kragiel, Direktor des Fischereibetriebes in Okartowo.




Lokalna Grupa Dzialania jest organizacja szczegdlna. Z mocy ustawodawcy, ma by¢ organizacja praw-
dziwie apolityczng, transparentna, w pelni reprezentujaca interesy wszelkich grup zamieszkujacych te
ziemie. Stad wérdd czlonkéw sg obecne gminy, stowarzyszenia, przedsigbiorcy, rolnicy i osoby fizyczne.
Zrzeszamy wszystkich, ktorych rozpiera energia i tych, ktdrzy chcg miec realny wplyw na przyszios¢ naszej
malej ojczyzny.

Gléwnym celem jest podniesienie jako$ci Zycia na obszarach zaleznych od rybactwa, dzigki oddolnym

inicjatywom mieszkancow, przedsigbiorcow, stowarzyszen i gmin.

The Local Action Group is a special organization. According to the law, it is a truly apolitical and trans-
parent organization, fully representing the interests of all groups of local residents living in our area. The
members of the Association are communes, other associations, entrepreneurs, farmers and other indivi-
duals. We gather all those who are full of energy and wish to have their say in what the future of our local
communities will look like.

Our main goal is to improve the quality of life of residents in the areas whose economy depends on
fishing. This we try to achieve through initiatives undertaken and performed by our local residents, busi-

nessmen, associations and communes.

Die lokale Aktivitdtsgruppe ist eine besondere Organisation. Laut Gesetzgeber soll sie rein apolitisch,
transparent sein, und die Interessen samtlicher Bevolkerungsgruppen unserer Heimat vertreten. Deswegen
umfasst sie Mitglieder von Gemeinden, Gesellschaften und Vereinen; es sind Unternehmer, Landwirte und
andere Personen darunter. Es sind alle dabei, welche mit Tatkraft einen reellen Einfluss auf die Zukunft unse-
rer Heimat zur Geltung bringen wollen.

Unser Hauptzweck ist, das Lebensniveau in den von der Fischwirtschaft abhidngigen Gebieten zu steigern
und zwar dank den Initiativen der Basis, zusammengesetzt aus unseren Einwohnern, Unternehmern, Verei-

nen und Gemeinden.
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LGR Pojezierze Dobiegniewskie
Formalnie Lokalna Grupa Rybacka Pojezierze Dobiegniewskie rozpoczeta swa dziatalno$¢ 30 lipca 2009
roku. Obszar dziatania LGR PD obejmuje 8 gmin: Dobiegniew, Drezdenko, Ktodawa, Nowogrédek Po-
morski, Skwierzyna, Stare Kurowo, Strzelce Krajeniskie i Zwierzyn.

Powolanie stowarzyszenia byto naturalng konsekwencja wieloletniej aktywnosci srodowisk lokalnych,
w tym szczegllnie rybackich, z Pojezierza Dobiegniewskiego. Instrumenty wsparcia Wspdlnej Polityki
Ryboléwstwa Unii Europejskiej, ktore zostaty uruchomione w Polsce w ramach Programu Operacyjnego
»Zroéwnowazony rozwoj sektora rybotéwstwa i nadbrzeznych obszaréw rybackich” staly si¢ znakomita

okazja do podjecia stosownych dzialan.

The Local Group of Fishermen in the Dobiegniewskie Lake District

Formally, the Local Group of Fishermen in the Dobiegniewskie Lake District was started on 30th July
2009. The Group operates in 8 communes: Dobiegniew, Drezdenko, Klodawa, Nowogrédek Pomorski,
Skwierzyna, Stare Kurowo, Strzelce Krajenskie and Zwierzyn.

Setting up an association seemed to be a natural step after years of different activities pursued in the
local communities, especially among fishermen, living in the Dobiegniewskie Lake Distric. The instru-
ments of support provided by the EU Common Fisheries Policy, which became available in Poland under
the Operational Programme called Sustainable Development of the Fisheries Sector and Coastal Fishing

Areas, created an excellent opportunity to take action.

Lokale Fischereigruppe Pojezierze Dobiegniewskie (Seenplatte Dobiegniewskie)

Die lokale Fischereigruppe Pojezierze Dobiegniewskie (LFG PD) begann am 30. Juli 2009 mit ihrem En-
gagement. Thr Bereich umfasst 8 Gemeinden: Dobiegniew, Drezdenko, Klodawa, Nowogrédek Pomorski,
Skwierzyna, Stare Kurowo, Strzelce Krajenskie und Zwierzyn.

Die Griindung des Vereins ergab sich als natiirliche Konsequenz mehrjahrigen Engagements lokaler
Gruppen, darunter vornehmlich mit der Fischereiwirtschaft im Gebiet der Seenplatte Dobiegniewskie ver-
bundener. Mafinahmen zur Forderung seitens der Gemeinsamen Fischereipolitik der Europaischen Union,
die in Polen im Rahmen des Operationsprogramms ,, Ausgeglichene Entwicklung des Fischereisektors und
der am Ufer liegenden Fischereigebiete® auf den Weg gebracht wurden, wurden zur sehr geeigneten Gelegen-

heit, entsprechende Mittel zu ergreifen.




Projekt utworzenia Lokalnej Grupy Rybackiej to dzielo przedstawicieli gminy Dobiegniew oraz ryba-
kow dzialajacych na naszym terenie. Wsparcia inicjatywie udzielit Urzad Marszatkowski Wojewodztwa
Lubuskiego.

Przynaleznos¢ do stowarzyszenia to szansa wziecia udzialu w szeregu inicjatyw spotecznych, na rzecz

rozwoju obszaréw zaleznych od rybactwa. To takze mozliwos¢ pozyskania dofinansowania na realizacje

zadan okreslonych w Lokalnej Strategii Rozwoju Obszaréw Rybackich. Dlatego w strukturach mile widzia-

ni s3 sympatycy i mito$nicy rybactwa, osoby zainteresowane wspieraniem i rozwojem tematyki rybolow-
stwa na terenie LGR PD.




The idea to set up a Local Fishermen Group was proposed by representatives of the commune of Do-
biegniew and fishermen who work in our area. The initiative gained support of the Marshal Office in the
Lubuskie Province (wojewodztwo lubuskie).

Members of the Association have a chance to participate in many social initiatives whose aim is to deve-
lop areas dependent on fisheries. We can also apply for co-funding to perform tasks specified in the Local
Strategy for the Development of Fishing Areas. The Association welcomes new members keen on fishing

and interested in supporting and developing fisheries in the area covered by the eight communes.

Auf die Initiative, einen Verein der Lokalen Fischereigruppe zu griinden, sind die Vertreter der Gemeinde
Dobiegniew und die in unserem Gebiet agierenden Fischer eingegangen. Sie erhielt die Unterstiitzung des
Marschallamtes der Woiwodschaft Lubuskie.

Die Zugehorigkeit zum Verein bedeutet eine Chance, sich an mehreren sozialen Initiativen zu betei-
ligen, welche die Entwicklung der von der Fischerei abhéngigen Gebiete ins Auge fassen. Dies ist zugleich
eine Moglichkeit, eine Bezuschussung fiir die Realisierung der im Lokalen Verein bestimmten Aufgaben zu
gewinnen. Daher sind in den Strukturen des Vereins Anhanger und Liebhaber der Fischerei sowie Personen,

welche an der Unterstiitzung sowie Entwicklung der Thematik Fischfang im Gebiet LFG SD interessiert sind,

besonders willkommen.




Spotkanie wschodu...

Mazury sa swoistym kolazem kultur, historii, do§wiadczen, tradycji. To region zamieszkany gtéwnie przez
przesiedlencow lub ich potomkoéw. Kuchnia mazurska stanowi przede wszystkim zbiér kulturowego baga-
zu, ktéry nowi osadnicy przywiezli ze sobg, po roku 1945. Rdzenni mieszkancy Mazur pozostaja w mniej-
szosci, ale dzigki nim oraz kulinarnym pasjonatom mozna podja¢ proby odtwarzania potraw charakte-
rystycznych dla regionu. Obecna kuchnia mazurska to skrzyzowanie wschodu i zachodu, przeplatanka

polskosci z tradycjami kuchni niemieckiej, przyprawione;j litewska i ruska sztuka kulinarna.

The east meets...

Mazury is a specific collage of cultures, histories, experiences and traditions. This is a region where most
of today’s population are either people displaced from their homeland after the war or their children and
grandchildren. The Masurian cuisine is above all an amalgamation of the cultural heritage which the new
settlers brought here after 1945. Although the indigenous inhabitants of Mazury are now a minority popu-
lation, their culinary passion helps to revive traditional Masurian dishes. At present, the Masurian kitchen
is a merger of the east and west, a mixture of Polish and German traditions with a grain of the Lithuanian

and Ukrainian cuisine added as a spice.

Ein Treffen des Ostens...

Masuren ist ein Land mit einer eigentiimlichen Komposition von Kulturen, Geschichte, Erfahrungen,
Traditionen. Die meisten Einwohner sind Umsiedler oder deren Nachkommen. Es ldsst sich nicht fest-
stellen, dass die traditionelle masurische Kiiche in der Gegenwart weiter lebendig ist; aktuell haben wir
es mit dem gesamten kulturellen Gut zu tun, das von den neuen Bewohnern dieses Gebietes nach 1945
mitgebracht wurde. Die urspriingliche masurische Bevolkerung lebt in der Minderheit, aber dank ihr
und Liebhabern der kulinarischen Kunst konnen wir den Versuch ergreifen, die fiir diese Region Polens
charakteristischen Gerichte wiederherzustellen. Die derzeitige masurische Kiiche ist eine Mischung zwi-
schen ost- und westpolnischer Tradition, polnischer und deutscher Kiiche, auch nicht ohne litauische

und ukrainische Einflusse.
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...zzachodem

Po raz pierwszy zwrot ,,Ziemia Lubuska” pojawilo si¢ w 1945 roku. Przygraniczne polozenie terendéw po-
wodowalo czeste zmiany przynaleznosci panstwowej, opisywanego regionu. Nowa historia obszaru roz-
poczeta sie po 1945 roku, wraz z przybyciem osadnikéw z centralnej Polski oraz repatriantéw zza Buga.
Zatem tradycyjna kuchnia mieszkancéw ziemi lubuskiej to istny tygiel kulinarny, w ktérym mieszaja sie
tradycje kuchni staropolskiej oraz kresowej. Nie sposéb poming¢ réwniez odradzajgcej si¢ na potudniu

tradycji winiarskiej.

...the west

The name Lubuska Land was first used in 1945. This borderland often changed hands between states.
A new page in its history was started in 1945, when settlers from central Poland and its former eastern
region, east of the Bug river, began to arrive. So, today’s kitchen in this region is truly a culinary crucible,
in which Old Polish and eastern traditions are mixed. Noteworthy is also the reviving tradition of wine

making in this region.

...mit dem Westen

Die Bezeichnung ,,Land Lubuska“ (dt. Lebuser Land) kam erstmals 1945 auf. Die Grenzlage dieses Gebietes
bedingte den haufigen Wechsel der Staatsangehdorigkeit dieser Region. Ihre neue Geschichte begann nach
1945 mit der Ansiedlung von Menschen aus Zentralpolen und den Repatriierten aus den Gebieten jenseits
des Flusses Bug. Aus diesem Grund stellt die traditionelle Kiiche der Einwohner des Lebuser Landes eine
grof3e kulinarische Mischung dar, mit Elementen von Traditionen altpolnischer und ehemaliger ostpol-

nischer Kiche. Erwahnenswert ist auch die hier im Siiden wiedererwachende Tradition des Weinanbaus.







%%

Jak w przypadku obecnych Mazuréw, tak i Lubuszanie sg u siebie od zaledwie 60 lat. Ale nalezy pamie-
ta¢, ze kazdy przywiozt ze soba bagaz kulinarnych tradycji z Kreséw, z Wielkopolski, z Litwy. Ten zlepek
dos$wiadczen kucharskich, smakéw, aromatéw to przeciez nasze dziedzictwo, udoskonalone, co prawda,
przez kolejne pokolenia koneserow.

Nawet jezeli poszczegdlne elementy réznia sie od siebie historig, kultura, pochodzeniem, jest cos, co je
taczy i spaja: smak, kuchnia. W kulturowym ,,kotle” przenikajg si¢ kulinarne doswiadczenia, przyprawione

kolejami losu wszystkich tych, ktorzy przebywali na terenach wschodu i zachodu.

%%

Just like the present-day residents of Mazury, the people who live in today’s Lubuska Land have been
here for just 60 years. And let us recall that they have all brought their own cooking traditions, from former
eastern outskirts of Poland, from Grand Poland, from Lithuania. This merger of cooking experiences, tastes
and aromas is our heritage, enhanced of course by the following generations of connoisseurs.

And even though particular constituents have different origin, history and culture, there is something
that brings them together - the taste, the kitchen. In this cultural crucible, culinary traditions spiced with

different fates of those who arrived here from the east and from the west are now mixed.

%%

So wie die heutigen Einwohner Masurens, sind auch die des Lebuser Landes lediglich seit 60 Jahren
hier zu Hause. Man sollte sich aber der Tatsache bewusst werden, dass jeder der neuen Biirger bestimmte
eigene kulinarische Traditionen aus den ehemaligen Ostgebieten Polens, aus Grofipolen und Litauen mit sich
hierher brachte. Eine derartige Komposition kulinarischer Erfahrungen, Geschmécker, Aromen wird ja zu
unserem Erbe, welches allerdings die nachfolgenden Generationen von Genieflern vervollkommnen.

Sollen sich die einzelnen Elemente durch ihre Geschichte, Kultur, Herkunft voneinander unterscheiden,
gibt es dann etwas, was diese verbindet — Geschmack und Kiiche. In diesem kulturellen ,,Kessel“ erfolgt das
kulinarische Durchdringen von Erfahrungen, mit Spuren von Schicksalen aller, welche sich im Westen und

Osten authielten.




Pomimo tego, ze obszary dziatania naszych stowarzyszen znajdujg si¢ na przeciwnych kranicach Polski,
staramy skupia¢ sie na tym co faczy, niz zastanawia¢ nad tym co dzieli. Przyroda, lasy, jeziora — a w jezio-
rach RYBY!

Projekt wspodtpracy miedzy grupami pozwolil na wzajemne poznanie kultur i tradycji naszych regio-
néw, posmakowanie potraw, ktore byly wykonywane wedlug receptur przekazywanych z pokolenia na
pokolenie, jak réwniez na kuchenne eksperymenty. Takie kulinarne spotkanie wschodu i zachodu Polski

okazalo si¢ niezwykle inspirujgcym doznaniem, ktérego podsumowaniem jest niniejsza ksigzka.

Although the two regions where our two associations work lie at the opposite ends of Poland, we try to
focus on what we share rather than dwell on differences. The nature, forests, lakes — and the fish living in
the lakes.

The project has enabled us to learn each other’s cultures and traditions, to taste the dishes made accord-
ing to the recipes passed from generation to generation, but also to make some cooking experiments. Such
a culinary encounter between the east and west of Poland proved to be a highly inspiring experience, which
this book has hopefully captured.

Auch wenn die Wirkungsgebiete unserer Vereine in gegeniiberliegenden Teilen Polens liegen, wollen
wir uns darauf konzentrieren, was uns gemeinsam und nicht unterschiedlich ist: Natur, Wélder, Seen und
Fische in Gewdéssern!

Das Projekt der Kooperation zwischen den Gruppen fithrte zum wechselseitigen Kennenlernen unserer
Kulturen und Traditionen, Genieflen von Gerichten nach durch Generationen tiberlieferten Rezepten sowie
zu kulinarischen Experimenten. Ein derartiges kulinarisches Treffen zwischen dem Osten und Westen Polens

wurde zu einer durchaus inspirierenden Erfahrung, welche im nachstehenden Buch gipfelt.
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Sktadniki

Ciasto: mgka, woda, sol.

Farsz: szczupak (filet), marchew, zielona pietruszka, jajko, bulka moczona w mleku, cebulka smazona

na masle, sol, pieprz.

Opis przygotowania

Zagniatamy ciasto. Mielemy szczupaka, tarkujemy marchewke, siekamy pietruszke i faczymy wszyst-
kie sktadniki. Doprawiamy do smaku. Kleimy pierozki i gotujemy w osolonej wodzie okoto 10 min od
momentu wyplyniecia.

Podajemy polane sklarowanym maslem oraz $§wiezo zmielonym pieprzem.




DWWI wvthpoke meat

Ingredients

Dough: flour, water, salt.

Stuffing: pike (fillet), carrot, parsley, an egg, a roll soaked in
milk, chopped onion fried in butter, salt and pepper.

Cooking instructions

Make the dough. Pass the pike fillets through a grinder. Chop
the green parsley and mix with the ground fish meat. Add salt
and pepper to taste. Cut circles from rolled dough and stuff with
the ground fish meat. Seal the edges to make dumplings. Boil
the dumplings in a large pot of boiling salted water for about
10 minutes after they float to the surface. Serve with melted but-

ter and freshly ground pepper.

Pasteten mut Hecht

Zutaten

Fiir den Teig: Mehl, Wasser, Salz.

Fiir die Fiillung: Hecht als Filet, Mohrriibe, griine Petersilie,
Ei, Semmel, in Milch eingeweicht, Zwiebel, zunéchst in Butter

angeschwitzt, Salz, Pfeffer.

Zubereitung

Aus Mehl, Wasser und Salz einen Teig kneten. Den Hecht durch
den Fleischwolf drehen, die Mohrriibe raspeln, die Petersilie ha-
cken. Samtliche Bestandteile vermischen, nach Geschmack wiir-
zen. Die Pasteten werden zusammengeleimt und anschlieflend
ca. 10 min in gesalzenem Wasser gekocht (bis sie auftauchen).
Die fertige Speise wird mit gebraunter Butter tibergossen und

mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut.




Sktadniki

1 kg wegorza (jedna duza sztuka), wloszczyzna, cebula, 3 lidcie laurowe, 6 ziaren ziela angielskiego, tyzka stoto-

wa octu, koper, 1 cytryna, po6t tyzeczki cukru, sdl i pieprz cytrynowy.

Opis przygotowania

Wegorza sprawiamy (§ciagamy skore, odcinamy glowe). Do zimnej wody wrzucamy wloszczyzne, skore i glowe
wegorza oraz ziele angielskie, listek laurowy i przypieczong cebule (cala). Gotujemy na wolnym ogniu przez oko-
to 2 godziny. Przecedzamy. Do tak sporzadzonego wywaru wrzucamy pokrojonego w dzwonka wegorza. Wlewa-
my ocet. Od momentu zagotowania gotujemy p6f godziny. Wyjmujemy ugotowane kawatki wegorza i filetujemy.
Rosét doprawiamy do smaku i podajemy z kawalkiem wegorza, dodajac plaster cytryny i posypujac $wiezym

koprem. Mozna podawa¢ go réwniez z lanymi kluskami. Smacznego!
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Ingredients
1 kg of eel (1 large eel), vegetables (carrot, root celery, root parsley, leek), an
onion, 3 bay leaves, six grains of allspice, a tablespoonful of vinegar, a bunch of

dill, 1 lemon, half a teaspoonful of sugar, salt and lemon pepper.

Cooking instructions

Dress the eel (remove the skin and head). Put the vegetables, fish skin and head,
allspice and a bay leaf and a whole onion into a pot with cold water. Simmer for
about 2 hours. Pass through a sieve. Cut the eel into pieces and put to the broth.
Pour in some vinegar. Bring to the boil and then simmer for about half an hour.
Remove the eel and make fillets. Add salt and pepper to the broth. Serve the
soup with a piece of eel, a slice of lemon and some chopped dill. The soup can

also be served with noodles.

Aalbriihe

Zutaten
1 kg Aal (am Stiick), Suppengemiise, Zwiebel, 3 Lorbeerblitter, 6 Pimentkérner,
1 EL Essig, Dill, 1 Zitrone, % TL Zucker, Salz, Zitronenpfeffer.

Zubereitung

Den Aal ausnehmen (enthéuten, Kopf abschneiden). Suppengemiise, Aalhaut und
-kopf, Pimentkorner, 1 Lorbeerblatt, angebratene Zwiebel (als ganzes Stiick) ins
kalte Wasser geben. Auf kleiner Flamme die Briihe ca. 2 Stunden garen. Danach
abgieflen. Den Fisch in Portionen schneiden, mit Essig in die Brithe geben. Nach-
dem das Ganze gekocht worden ist, lassen wir es noch eine halbe Stunde kécheln.
Nun den Aal herausnehmen, filetieren, nach Geschmack wiirzen. Die Briihe mit

einem Aalstiick servieren, dazu mit einer Zitronenscheibe und frischem Dill gar-

nieren. Die Briihe lasst sich auch mit Kl68en auf den Tisch bringen..




Sktadniki

0,8 kg stynki, 0,5 kg ziemniakow, wloszczyzna (peczek), ziele angielskie, listek laurowy, pieprz, sol, cukier, ocet,

szklanka §mietany 30%, natka pietruszki.

Opis przygotowania
Przygotowa¢ wywar z wloszczyzny, wrzuci¢ pokrojone ziemniaki, zagotowa¢ z listkiem, zielem angielskim, do-
da¢ sdli pieprz do smaku, kiedy ziemniaki beda miekkie doda¢ ocet, szczypte cukru, aby uzyska¢ stodko-kwa-

$ny smak. Na koniec doda¢ oczyszczone stynki i leciutko zagotowa¢. Przed podaniem posypac natka pietruszke.
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Ingredients
0.8 kg smelt fish, 0.5 kg potatoes, vegetables (carrot, root
parsley, root celery, leek), allspice, bay leaf, salt and pepper,

sugar, vinegar, cup of cream (30% fat), green parsley.

Cooking instructions

Boil the vegetables to make broth, add cubed potatoes and
boil with a bay leaf and allspice. Add salt and pepper to
taste. When the potatoes are boiled, add some vinegar and
a pinch of sugar to get a sweet and sour taste. Finally, add
some dressed and washed smelt and simmer. Add chopped

parley before serving.

Stint-Si uppe

Zutaten

800 g Stint, 500 g Kartoffeln, 1 (Bund) Suppengemiise,
Piment, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz, Zucker, Essig, 1 Glas
30%ige Sahne, Petersilie.

Zubereitung

Zunichst aus dem Suppengemiise die Brithe zubereiten,
dann die geschnittenen Kartoffeln hinzugeben, mit Lor-
beerblatt und Piment kochen lassen. Anschliefend mit
Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen. Wenn die Kar-
toffeln weich werden, Essig und eine Prise Zucker hinzuge-
ben, um den siif}-saueren Geschmack zu gewinnen. Zum
Schluss die gereinigten Stinte beimischen und alles leicht

garen lassen. Vor dem Servieren mit Petersilie garnieren.




Sktadniki

1 kg filetow z lina, s6l, maka i olej do smazenia.

Sos: 0,25 1 kwasnej $mietany 18%, 0,25 1 stodkiej $mietany 30%, 2 cebule, lyzka posiekanego kopru,

sOl, pieprz.

Opis przygotowania
Rybe obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na zloty kolor, utozy¢ w naczyniu zaroodpornym, zala¢ sosem.
Tak przygotowane danie wstawialo si¢ kiedys na 1 godzine do pieca chlebowego, teraz na 20 min do

piekarnika z temperaturg 180°C.



Tench in cream sauce

Ingredients

1 kg of tench fillets, salt, flour, oil for frying.
Sauce: 250 ml of sour cream (18% fat), 30 ml
of sweet cream, 2 onions, a tablespoonful of

chopped dill, salt and pepper.

Cooking instructions

Coat the fish fillets in flour and fry until golden
brown. Transfer into a casserole and pour over
with the cream. In the past, the fish was kept in
a bread oven for an hour. Today, put it in a pre-

heated oven at 180°C for 20 minutes.

Schileie tn Sahme

Zutaten

1 kg Filets aus Schleie, Salz, Mehl, Ol zum Braten.
Fiir die Sof3e: 250 ml 18%ige Sahne, sauer, 250 ml

30%ige Sahne, siif3, 2 Zwiebeln, 1 EL gehackter
Dill, Salz, Pfeffer.

Zubereitung

Den Fisch salzen, in Mehl wenden und gold-
braun braten lassen. Dann in ein feuerfestes
Gefif3 legen und mit Sahne iibergiefSen. Die so
vorbereitete Speise wurde frither fiir 1 Stunde in
den Brotbackofen gestellt, jetzt fiir 20 min in den

Backofen mit einer Temperatur von 180 Grad.




Sktadniki

1,5 kg $wiezej siei, 1 cebula, olej, s6l kamienna, pieprz, ziele, li$¢ laurowy.

Opis przygotowania

Ryba powinna by¢ bardzo $wieza. Nalezy ja oczysci¢, odfiletowaé, zdjaé skore. Nastepnie ulozy¢
filety w glinianym lub szklanym naczyniu i grubo zasypa¢ sola. Tak przygotowana ryba powinna
sta¢, minimum 3 doby, w chfodnym miejscu. Po tym czasie filety moczymy w zimnej wodzie, do
momentu az mieso nie bedzie za stone. Li§¢ laurowy, ziele i pieprz zemle¢ w mtynku, kawalki ryby
posypac przyprawa, siekang cebula, ulozy¢ w stoiku i zala¢ olejem. Do solenia doskonale nadaje si¢

tez sandacz.



Whitefish in a. clay pot

Ingredients
1.5 kg of fresh common whitefish, 1 onion, oil, coarse salt, pepper, allspice,

bay leaf.

Cooking instructions

The fish should be very fresh. Dress the fish and divide into fillets. Remove
the skin. Then place the fillets in a clay pot or a glass jar and add plenty of salt.
Leave the fish in a cool place for at least 3 days. Then, remove the fish from the
pot and put in cold water. Keep in water until the fish is not too salty. Grind
a bay leaf, allspice and pepper grains in a mill. Use to season the fish. Add
some chopped onion, put in a jar and pour over with oil. Pikeperch is another

excellent choice of fish to prepare as above.

Renken aus Tom‘opf

Zutaten
ca. 1,5 kg frischer Renken, Zwiebel, Ol, Salz, Pfeffer, Kriuter, Lorbeerblatt.

Zubereitung

Der Fisch soll moglichst frisch sein. Er wird gereinigt, filetiert, enthdutet. Die
Filets in ein tonernes oder glasernes Gefaf3 legen und reichlich mit Salz be-
streuen. Ein so vorbereiteter Fisch soll minimal 3 Tage und Néchte an einem
kithlem Ort abgestellt werden. Dann werden die Filets so lange in kaltem
Wasser eingeweicht, bis das Fleisch nicht zu salzig wird. Das Lorbeerblatt,
Krauter und Pfeffer in einer Miihle mahlen, Fischstiicke mit Gewiirzen und

gehackter Zwiebel bestreuen, ins Glas legen und mit Ol iibergieffen. Zum Sal-

zen eignet sich der Zander bevorzugt.




Sktadniki
0,8 kg filetéw z ttustych $ledzi, 3 cebule, 0,25 1 zimnej przegotowanej wody, 1 litr $mietany 30%,

ocet, cukier, §wiezo zmielony pieprz.

Opis przygotowania
Sledzie namoczy¢, nastepnie osaczy¢ z wody i utozy¢ w misie. Cebule pokroi¢ w plastry, skropié
octem, dodaé pieprz, cukier i wymieszaé. Smietane wymieszaé z wodg, zala¢ $ledzie i odstawi¢ na

godzine. Podawa¢ z ziemniakami purée polanymi podsmazona stoning z cebulka.
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Ingredients

0.8 kg of fat herrings, 3 onions, 0.25 1 boiled water, 11 of

cream (30% fat), vinegar, sugar, freshly ground pepper.

Cooking instructions

Put the herrings in water and leave until less salty. Then
drain from excess water and place in a bowl. Slice the
onions, sprinkle with vinegar, add pepper and sugar
and mix. Mix cream with some water, pour over the
fish and leave for an hour. Serve with mash potato gar-

nished with some fried bacon and onion.

Zutaten
800 g Filets aus fetten Heringen, 3 Zwiebel, 250 ml kal-

tes abgekochtes Wasser, 1130%ige Sahne, Essig, Zucker,
Pfeffer, frisch gemahlen.

Zubereitung

Die Heringe einweichen, abtropfen lassen und in eine
Schiissel legen. Die Zwiebeln in Scheiben schneiden,
mit Essig sprenkeln, Pfeffer und Zucker hinzugeben,
anschlieflend durchmischen. Die Sahne mit dem Wasser
verrithren; damit die Heringe {ibergiefien, das Ganze fiir
eine Stunde abstellen. Die Speise zusammen mit Kar-
toffeln (als Piiree), iibergossen mit einer fliissigen Mi-

schung aus Speck und Zwiebeln, auf den Tisch bringen.




Sktadniki
0,5 kg filetéw ze szczupaka, 0,3 kg ziemniakdow, natka pietruszki (peczek), 2 tyzki masta, 3 jajka, bialy

pieprz, sol, butka tarta, lyzeczka soku z cytryny, olej do smazenia.

Opis przygotowania

Filety ze szczupaka umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem. Zagotowaé w garnku lekko osolong
wode, filety wlozy¢ do wrzatku, gotowac kilka minut. Osgczy¢ na sicie, ziemniaki obra¢, ugotowa¢
i przecisnaé przez praske. Natke drobno posieka¢ i doda¢ do ziemniakéw razem z ryba. Sktadniki
wymiesza¢, doprawic sola, pieprzem, podsmazy¢ na masle i wystudzi¢. Nastepnie doda¢ jajko i for-
mowac krokiety, obtoczy¢ w jajku, bulce, smazy¢ kilka minut na oleju ze wszystkich stron. Gotowe

skropi¢ cytryng, podawaé na goraco z suréwka.



MWWW croqoueffef
Ingredients

0.50 kg of pike fillets, 0.30 kg potatoes,1 bunch of parsley, 2 tablespoonfuls of butter,

3 eggs, white pepper, salt, breadcrumbs, teaspoonful of lemon juice, oil for frying.

Cooking instructions

Wash the pike fillets and dry them on paper towels. Boil some slightly salted wa-
ter. Put the fillets in boiling water and boil for a few minutes. Drain from water
in a sieve. Peel and boil the potatoes. Pass through a potato ricer. Chop the green
parsley finely and add to the potato together with the boiled fish. Mix the ingre-
dients, add some salt and pepper to taste, fry in melted butter and leave to cool.
Then add an egg and form croquettes. Coat in beaten egg and breadcrumbs. Fry
in hot oil for a few minutes on both sides. Serve hot sprinkled with lemon juice,

for example with salad.

Masurische Kroketten aus Hecht

Zutaten

500 g Hechtfilet, 300 g Kartofteln, 1 (Bund) bldttrige Petersilie, 2 EL Butter,

3 Eier, weifler Pfeffer, Salz, Semmelbrosel, 1 TL Zitronensaft, Ol zum Braten.

Zubereitung

Die Hechtfilets waschen, mit einem Papierhandtuch trocken tupfen. In einem
Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Filets ins kochende Was-
ser geben, ein paar Minuten garen lassen. Durch ein Sieb abgief8en. Die Kartof-
feln schalen, kochen, durch die Presse driicken. Die Petersilie fein zerkleinern,
mit dem Fisch den Kartoffeln beimischen. Alle Zutaten durchmischen, mit Salz,
Pfeffer den Geschmack gestalten. Das Ganze in erhitzter Butter anbraten, dann
abkiihlen lassen. Ein Ei geben, Kroketten formen. Diese in Ei und Semmelbrésel
wenden, einige Minuten in Ol von allen Seiten briunen lassen. Wenn sie fertig

sind, mit Zitronensaft sprenkeln. Heify und mit Rohkostsalat servieren.




Sktadniki

Zupa: 0,25 kg dowolnego miesa rosofowego, peczek wloszczy-

zny (bez kapusty), s6l, pieprz do smaku, stoik dobrego przecie-
ru pomidorowego.
Galeczki: ryby, 3 lub 4 jajka, butka mielona, 4 zabki czosnku (co

najmniej!), sol, pieprz, lyzka majeranku.

Opis przygotowania

Migso i warzywa umy¢, gotowaé dopoki migso nie stanie sie
miekkie. Mieso wyja¢ wraz z wloszczyzng. Przecier pomido-
rowy doda¢ do wywaru i rozmiesza¢. Zagotowac. Odstawic.
Mieso mozna pdzniej wykorzysta¢ na farsz do nalesnikow,
wloszczyzng do kazdej satatki na zimno.

Ryb w mazurskich jeziorach jeszcze w brod. Najlepiej zaprzy-
jaznionego wedkarza poprosi¢ o male rybki, niepodlegajace
wymiarom ochronnym, takie jak krap, okon, ukleja. Ewentu-
alnie wigkszy leszcz, plotka, krasnopiérka. Lin lub szczupak sie
nie nadajg. O mrozonych, morskich rybach prosze zapomnie¢!

Gdy juz dysponujemy matymi rybkami, po wypatroszeniu

i umyciu mielemy je w calosci tacznie z pletwami. Jesli wiekszy-
mi, odcinamy pletwy, ogon, kroimy na drobne kawatki, wiek-
sze o$ci usuwajac. Mielemy. Do masy rybnej wbijamy cale jajka,
wyciskamy czosnek, dodajemy tyzke majeranku, sol, pieprz do
smaku, bulki tartej tyle, aby z wymieszanej masy rybnej mozna
bylo, w zwilzonych woda dloniach, uformowac nieduze gatecz-
ki. Dionie nalezy zwilza¢ czesto, inaczej masa bedzie si¢ do nich
przyklejac.

Zupe pomidorowa ponownie doprowadzamy do wrzenia.
Na wrzacg wrzucamy 1 gateczke, aby sprawdzi¢, czy masa
ma wla$ciwg konsystencje. Juz po pieciu minutach widac,
czy galka si¢ nie rozpada. Jedli tak, wtedy do masy nalezy
dosypa¢ jeszcze troche bulki tartej, ponownie doktadnie
wymiesza¢. Wrzucaé do gotujacej si¢ zupy. Mozna wrzuci¢
duzo galeczek. Gotowaé 15 minut. Lyzka cedzakows wyjaé
galeczki do gtebokich talerzy. Wla¢ zupe. Podawac i delekto-
wac sie jej rybno-pomidorowym smakiem, a takze rybnymi

galeczkami.
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Ingredients

Soup: % kg of poultry meat, vegetables (carrot, root parsley, root celery, leek),
salt and pepper, tomato paste.

Mini fish meatballs: fish, 3 or 4 eggs, breadcrumbs, 4 cloves of garlic, salt and

pepper, a tablespoonful of marjoram.

Cooking instructions

Wash the meat and vegetables. Boil until the meat is tender. Remove the meat
and vegetables from the broth. Add tomato paste to the broth and bring to
the boil. Remove from the cooker (the boiled meat can be used later as stuff-
ing in pancakes, the boiled vegetables can be used to make vegetable salad).
The Masurian Lakes are still abundant in fish. Just make friends with a fish-
erman and ask for small fish, with no size limits imposed, for example the
silver bream, redfin perch or bleak. Other suitable fish species are the com-
mon bream, roach or common rudd. Tench or pike are unsuitable for this
dish. And forget frozen fish! Once we have some small fish, dress and wash
them. Then pass them whole (with fins) though a grinder. If the fish are
a bit bigger, remove the fins and tailfin, cut the fish small pieces and remove
larger bones. Then, grind the fish meat. Mix the ground fish meat with whole
eggs (white and yolk), add crashed garlic, a spoonful of marjoram, salt and
pepper to taste and enough breadcrumbs to be able to form small meatballs.
Wet the hands with cold water to help you roll the meat mixture.

Bring the tomato soup to the boil. Put one fish ball into the soup to see if it
does not fall into pieces. After about 5 minutes you will see if it holds. If it
does not, add more breadcrumbs and mix the whole mixture thoroughly.
Then, roll fish meatballs and throw them into the boiling hot soup. You can
throw many little fish balls. Boil for about 15 minutes. Remove the fish meat-
balls from the soup with a slotted spoon. Pour the soup into bowls. Serve

and enjoy its fish and vegetable taste as well as the mini fish meatballs.




Tomatensuppe mit FischilifSchen

Zutaten

Suppe: 250 g beliebiges Suppenfleisch, 1 Bund Suppengemiise (ohne Kraut), Salz, Pfefter nach
Geschmack, 1 Glas Tomatenmark guter Qualitét.

Klo8chen: fisch, 3 oder 4 Eier, 1 Semmelbrosel, 4 Knoblauchzehen (mindestens), Salz, Pfeffer,
1 EL Majoran.

Zubereitung
Fleisch und Gemiise waschen. Diese Zutaten so lange kochen lassen, bis das Fleisch weich ist.
Dann samt dem Suppengemiise herausnehmen. Das Tomatenmark einriihren, aufkochen las-
sen und vom Herd nehmen. Das Fleisch lasst sich spdter zur Fiillung von Pfannkuchen, das
Suppengemiise fiir Kaltsalat verwenden.
In den masurischen Seen leben noch Fische in Hiille und Fiille. Am besten wire es, Kontakt zu
einem befreundeten Fischer aufzunehmen und bei ihm kleine Fische zu bestellen, die eine ent-
sprechende Grofle aufweisen (Ukelei, Barsch). Es konnten eventuell auch grofiere Exemplare
von Pl6tzen, Brassen und Rotaugen sein. Schlehen und Hechte eignen sich dafiir nicht.
Gefrorene Meeresfische kommen nicht in Frage! Wenn wir schon iiber die kleinen Fische verfii-
gen, nehmen wir sie zunéchst aus und séubern sie, danach zermahlen wir sie zusammen mit den
Flossen. Falls diese Teile aber grof3 sind, schneiden wir sie ab. Schwénze teilen wir in kleine Stii-
cke auf, die groben Griten entfernen wir. Danach werden die Fische gemahlen. Zur Fischmasse
geben wir ganze Eier hinzu, danach driicken wir die Knoblauchzehen aus, anschlieflend mischen
wir 1 EL Majoran, Salz, Pfeffer nach Geschmack und eine entsprechende Menge von Semmel-
broseln bei, so dass sich aus der gut vermengten Fischmasse mit feuchten Handen kleine Kugeln
formen lassen. Die Hiande miissen dabei stets angefeuchtet werden, sonst haftet die Masse daran.
Wir bringen nun die Tomatensuppe erneut zum Sieden. Anschlieffend geben wir zunéchst
1 geformtes Kiigelchen in die Suppe, um zu priifen, ob es nicht zerfdllt — dies lasst sich bereits
nach 5 Minuten feststellen. Anderenfalls miissen wir der Fischmasse noch Semmelbrosel bei-
mengen und alles griindlich durchmischen. Anschlieflend geben wir eine grofiere Anzahl von
Kiigelchen in die brodelnde Suppe. Die Kochzeit betrigt jetzt 15 min. Danach die Kiigelchen
mit dem Schaumléffel in tiefe Teller legen. Die Suppe dariiber giefSen. Zum Essen servieren und

den Geschmack von Fischen, Tomaten und Fischkiigelchen geniefSen.






Sandacz
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Sktadniki

Filet z sandacza, sol, pieprz, maka, jajko, ugotowana na sypko kasza gryczana do panierowania, olej do smazenia,

obgotowane grzyby kurki, cebula, masto.

Opis przygotowania

Sandacza filetujemy, kroimy na porcje 10-15 dag, posypujemy sola i pieprzem (mozna skropi¢ sokiem z cytryny),
nastepnie obtaczamy w mace, roztrzepanym jajku i panierujemy w ugotowanej na sypko, przestudzonej kaszy gry-
czanej. W ten sposéb przygotowane smazymy krétko na ztotawy kolor. Nastepnie przekladamy do zaroodpornego
naczynia i wstawiamy na 20-25 min do nagrzanego piekarnika.

Kurki w $mietanie: oczyszczone i umyte grzyby obgotowujemy w osolonej wodzie i odcedzamy. Przekltadamy do
rondla z rozgrzanym mastem i pokrojong w kostke podsmazong cebulka, doprawiamy do smaku solg i pieprzem,
zalewamy $mietang 18%. Kiedy $mietana zgestnieje sos jest gotowy (nalezy uwaza¢, zeby sosu nie zagotowac).
Filety ukladamy na pétmisku, polewamy sosem tak, zeby czes¢ ryb byta widoczna. Sandacza mozna podawaé

z ziemniakami z wody i suréwka z czerwonej kapusty.



Prke roasted in buckwheat groats with
chantevelle creame sauce

Ingredients
Pike fillets, salt and pepper, flour, an egg, boiled buckwheat grouts to coat the
fish fillets, oil for frying, blanched chanterelles, onion, butter.

Cooking instructions

Cut the pike into fillets, then cut each fillet into 100-150 g pieces, season with
salt and pepper (you can also sprinkle them with lemon juice). Next, coat
the fish pieces in flour, beaten egg and buckwheat groats, first boiled and left
to cool (the groats must be loose, not sticky). Fry the fish pieces for a few
minutes until light golden in colour. Next, transfer to a casserole and put in
a preheated oven for 20-25 minutes.

Sauce: blanch cleaned and washed chanterelles in salted water and drain.
Transfer into a pan with some melted butter and chopped onion, add salt and
pepper to taste and pour cream (18% fat). When the cream thickens, the sauce
is ready (be careful not to boil the sauce).

Put the fish pieces on a serving plate, pour over with the sauce so as to leave
some of the roasted fish and groats to be seen. You can serve the fish with

boiled potato and red cabbage salad.

riitze dberbackener
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Zander mit P
Zutaten

Zanderfilet, Salz, Pfeffer, Mehl, Eier, Buchsweizengriitze, fein, zum Panieren

des Zanders, Ol zum Braten, angekochte Pfifferlinge, Zwiebel, Butter.

Zubereitung

Wir filetieren den Zander, schneiden ihn in 100-150 g-Portionen, bestreuen
ihn mit Salz und Pfeffer (evt. mit Zitronensaft sprenkeln) und dann wenden wir
die Filets in fein gekochter, abgekiihlter Buchweizengriitze. Nach solcher Zube-
reitung lassen wir diese kurz goldbraun braten. Dann legen wir sie in ein feuer-
festes Gefaf3, welches wir fiir 20-25 min in den vorgewdrmten Backofen stellen.
Sof3e: Die gereinigten und gewaschenen Pfifferlinge geben wir kurz in gesalzenes
kochendes Wasser und lassen sie anschlieflend abkiihlen. Danach legen wir die
Pilze in die Kasserolle, worin auch schon die in Butter angeschwitzten Zwiebeln
(in Wiirfeln) sind. Dem Ganzen geben wir nach Geschmack Salz und Pfeffer bei,
danach iibergieflen wir es mit 18%iger Sahne. Wenn die Sahne andickt, ist die
Sof3e fertig. (Es ist dabei zu beachten, dass sie nicht zum Kochen kommt.)

Wir legen die Filets auf eine Platte und iibergiefien sie mit der Sofle in der

Weise, dass ein Teil der in Griitze panierten Fische sichtbar ist. Der Zander

kann mit Salzkartoffeln und Rotkrautrohkostsalat serviert werden.




Sktadniki

1 kg filetéw ze szczupaka bez skory, 1 namoczona butka, 3 marchewki (0,25 kg), 1 pietruszka

(0,12 kg), 1 maly seler, 3 cebule (0,2 kg), 1 jajko, 1 zabek czosnku, pieprz, peczek koperku, sdl.
Wywar: glowy rybie, okrawki rybne, porcja wloszczyzny, cebula, li$¢ laurowy, ziele angielskie.

Opis przygotowania

Z gtéw i okrawkéw rybnych, wloszczyzny oraz przypraw gotowaé wywar okolo godziny,
na malym ogniu. Mieso szczupaka zemle¢ razem z 1 cebulg, 1 marchewka, bulka i zgbkiem
czosnku. Do masy rybnej dodac jajko, odcisnieta butke, przyprawy, czes$¢ posiekanego koper-
ku, sél, pieprz i wyrobi¢ na jednolita mase. Wywar przecedzié, reszte warzyw pokroi¢ w kost-
ke, doda¢ do wywaru, chwile gotowa¢ na malym ogniu. Z masy rybnej formowac niewielkie
pulpety, wrzuca¢ do gotujacego sie wywaru i gotowa¢ 3-5 min. Doprawi¢ sola, pieprzem,

doda¢ koperek.



Soup wmfhpokeﬁm meatballs

Ingredients

Skinless pike fillets 1 kg, 1 dry roll soaked in water, 3 carrots (0.25 kg), 1 root
parsley (0.12 kg), 1 small root celery, 3 onions (0.2 kg), 1 egg, 1 clove of garlic,
1 bunch of dill, salt and pepper.

Broth: fish heads, fish scraps, vegetables (leek, root celery, root parsley, car-

rot), onion, bay leaf, allspice.

Cooking instructions

Put fish heads and scraps, vegetables and spices into water, simmer for
about 1 hour to make broth. Grind the pike meat with 1 onion, 1 carrot,
1 roll and a clove of garlic. Add an egg to the ground fish meat, squeeze out
excess water from the roll and add to the meat mixture, add some of the
chopped dill, salt and pepper and mix everything thoroughly. Pass the broth
through a fine sieve, add the vegetables and onion cut into cubes, simmer
for a while. Make small meatballs from the fish mixture, put into the boiling

broth and boil for 3-5 minutes. Add some salt and pepper to taste. Garnish

with chopped dill.

Suppe mit /—feo/vtklbffchm

Zutaten

1 kg Hechtfilet ohne Haut, 1 eingeweichte Semmel, 3 Mohrriiben (250 g),
1 (Bund) Petersilie (120 g), 1 kleine Sellerie, 3 Zwiebeln (200 g), 1 Ei, 1 Knob-
lauchzehe, 1 Bund Dill, Salz, Pfeffer.

Briihe: Fischkopfe, Fischabfall, 1 Portion Suppengemiise, 1 Zwiebel, Lorbeer-
blatt, Piment.

Zubereitung

Die Briihe aus Fischképfen und -abfall, Suppengemiise sowie den Gewiirzen eine
Stunde auf kleiner Flamme garen. Das Hechtfleisch zusammen mit 1 Zwiebel,
1 Mohrriibe, der ausgedriickten Semmel und der Knoblauchzehe durch den Wolf
drehen. Der Fischmasse ein Ei, die Gewtirze, ein Teil gehackten Dills, Salz, Pfeffer
hinzugeben und zu einer homogenen Masse verarbeiten. Die Brithe durchsei-
hen; das restliche, in Wiirfeln geschnittene Suppengemiise (2 Méhren, 1 Sellerie
und Zwiebel) beimischen, eine Weile auf kleiner Flamme garen lassen. Aus der
Fischmasse kleine Klof3chen formen, diese in die kochende Briihe legen und 3-5

Minuten ziehen lassen. Nach Geschmack salzen, pfeffern und mit Dill bestreuen.




Sktadniki
0,7 kg sprawionego wegorza, 3 marchewki (0,18 kg), 3 pietruszki (0,2 kg), 1 seler (0,15 kg),

3 cebule (0,25 kg), 0,5 kg ziemniakéw pokrojonych w kostke, cytryna, 100 ml $mietany 30%,

s0l, cukier, ocet, peczek natki pietruszki, 3 kostki bulionu warzywnego.

Opis przygotowania

Warzywa zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, cebule pokroi¢ w pidrka. Warzywa i cebule wrzucié
do gotujacego sie bulionu, chwile gotowa¢ na wolnym ogniu, doda¢ ziemniaki. Wegorza pokroi¢
w dzwonka, posoli¢ i po chwili wrzuci¢ do zupy. Doda¢ przyprawy, cukier, ocet i posiekang na-

tke pietruszki. Gotowa¢ 7-10 min. Zupe podawac z plastrem cytryny i tyzka $mietany.



MWWMOWMW

Ingredients

0.7 kg of dressed eel, 3 carrots (0.18 kg), 3 root parsleys (0.20 kg), 1 root celery
(0.15 kg), 3 onions (0.25 kg), ¥ kg of cubed potatoes, a lemon, 100 ml cream
(30% fat), salt, sugar, vinegar, a bunch of green parsley, 3 cubes of vegetable
broth.

Cooking instructions

Grate the vegetables on a coarse grater. Cut the onion into slivers. Put the vege-
tables and onion into boiling broth, boil for a while on low flame, add the po-
tatoes. Cut the eel into pieces, season with salt and put into the soup. Add the
spices, sugar, vinegar and chopped parsley. Boil for about 7-10 minutes. Put

a slice of lemon and pour some cream in a soup bowl before serving the soup.

Masurische K Mtaﬁ‘eW mut Aal
Zutaten

700 g ausgenommener Aal, 3 Mohrriiben (180 g), 3 (Bund) Petersilie (200 g),
1 Sellerie (150 g), 3 Zwiebeln (250 g), 500 g Kartoffeln in Wiirfel geschnitten,
1 Zitrone, 100 ml 30%ige Schlagsahne, Salz, Zucker, Essig, 1 Bund blittrige

Petersilie, 3 Wiirfel Bouillon.

Zubereitung

Das Gemiise auf einer groben Reibe raspeln, die Zwiebeln in diinne Scheiben
schneiden. Anschlieflend das Gemiise und die Zwiebel in die kochende Briihe
geben, eine Weile garen lassen. Dann die Kartoffeln hinzugeben. Sobald die Kar-
toffeln fast gar sind, den Aal in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen und der
Suppe beimischen. Wiirzen, Zucker, Essig und fein geschnittene Petersilienblat-
ter hinzufiigen. Noch 7-10 Minuten garen lassen. Vor dem Servieren auf Tellern

je eine Scheibe Zitrone und einen Klecks Schlagsahne auf die Suppe geben.




Sktadniki
1,5 kg szczupaka, 3 jajka, 0,1 kg masta, 1 tyzka bulki tartej, natka pietruszki, maka, olej do

smazenia, sOL

Opis przygotowania

Szczupaka wyfiletowad, §ciagnad skore, migso podzieli¢ na porcje i posoli¢. Dwa jajka ugoto-
wacé na twardo i pokroi¢ w drobng kostke. Na patelni roztopi¢ masto, doda¢ bulke tarta, jajka
i sol. Chwile podsmazy¢ i przetozy¢ do miseczki. Surowe jajko roztrzepa¢ ze szczypta soli,
namoczy¢ w nim szczupaka, nastepnie obtoczy¢ w mace i smazy¢ na zloty kolor. Usmazong

rybe pola¢ sosem z jajek i posypa¢ posiekang natka pietruszki.



Pike tn Polish sauce
Ingredients

1.5 kg of pike, 3 eggs, 0.10 kg of butter, 1 tablespoonful of
breadcrumbs, chopped green parsley, flour, oil for frying, salt.

Cooking instructions

Cut the fish into fillets, remove the skin, divide the fillets into
smaller pieces and sprinkle with salt. Boil two eggs hard, cool
and chop. Melt some butter on a frying pan, add breadcrumbs,
chopped egg and salt. Fry a little and transfer into a bowl.
Whisk an egg with some salt, coat pieces of pike fish in the egg
and flour. Fry until golden brown. Serve the fried fish with the
egg sauce, garnished with chopped green parsley.

Hecht in potnischer Sofse
Zutaten

1,5 kg Hecht, 3 Eier, 100 g Butter, 1 EL geriebene Semmel,
gehackte blittrige Petersilie, Mehl, Ol zum Braten, Salz.

Zubereitung

Den Hecht filetieren, die Haut abziehen, in Portionen teilen
und salzen. Zwei Eier hart kochen und in feine Wiirfel schnei-
den. In einer Bratpfanne Butter zergehen lassen, die geriebene
Semmel, Eier und Salz hinzugeben und leicht braunen. In einer
Schiissel warmhalten. Ein rohes Ei mit einer Messerspitze Salz
verquirlen, anschlieflend den Hecht darin eintauchen, in Mehl
wenden und goldgelb anbraten. Uber den fertigen Fisch die Ei-

ersofle gieflen und mit der gehackten Petersilie garnieren.
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Sktadniki

Szczupak (caly z glowa, wypatroszony i oczyszczony), mieso

wieprzowe ttuste, np. pachwina (okoto '/, migsa ryby), mata
butka namoczona w mleku, 1 jajko, 1 mala cebula, marchew

gotowana, natka pietruszki, przyprawy do ryb, sok z cytry-

Opis przygotowania

Aby wykona¢ farsz, nalezy najpierw z oczyszczonego i umyte-
go szczupaka delikatnie zdjaé skore uwazajac, aby jej nie prze-
cigé. Mieso ryby filetujemy usuwajac oéci. Namoczong i od-
ci$nieta czerstwa bulke, filety ze szczupaka, mieso wieprzowe
i cebule mielemy w maszynce do miesa. Laczymy dokladnie
wszystkie zmielone sktadniki farszu i doprawiamy przypra-
wami. Do farszu dodajemy ugotowang i pokrojong w drobna
kostke marchewke oraz drobno posiekang natke pietruszki.
Farsz powinien mie¢ konsystencje dobrze wyrobiong (kleistg).
Ze skory szczupaka (z glowa) odcinamy pletwy, a z glowy
usuwamy skrzelaioczy. Oczyszczong skore szczupaka rozkla-

damy na stole. Z farszu formujemy watek i wypelniamy nim

ny, sOl, pieprz do smaku. No i oczywiscie auszpik (zelatyna).
Uwaga - potrzebna bedzie rowniez wyjalowiona gaza, w ktd-
ra owiniemy szczupaka, a takze sktadniki do dekoracji pétmi-

ska, jak salata, cytryna, por, rzodkiewka, $wiezy ogorek.

skore i glowe. Owijamy rybe w gaze, wkiadamy do brytfanny,
formujemy ksztalt, jaki chcemy mie¢ na pétmisku, zalewamy
woda i gotujemy 15-20 min w zaleznosci od wielkosci ryby.
Wode solimy i dodajemy warzywa, aby ryba nie utracila zbyt-
nio smaku podczas gotowania. Ugotowang, studzimy, kroimy
w plastry, ktdre nastepnie ponownie skladamy na pétmisku,
formujac ksztalt ryby. W miejsce oczu wkltadamy zielone oliw-
ki z zielem angielskim, ktére $wietnie imitujg oczy szczupaka.
Tak przygotowana rybe dekorujemy salata, cytryna, rzod-
kiewka (wedle uznania) i zalewamy doprawionym, zelujacym
auszpikiem, ktéry dodaje potrawie smaku i blasku. Potrawe

nalezy schlodzi¢ przez okoto 2-3 godziny Smacznego!



stuffd pike with aspic jely

Ingredients

A whole pike with the head, dressed and washed, some fat pork meat
(about '/, of the fish meat), a small roll soaked in milk, 1 egg, 1 small on-
ion, boiled carrot cut in fine cubes, green parsley, spices for fish, lemon
juice, salt and pepper to taste. And of course aspic jelly.

Note: you will also need some clean cloth to wrap the fish before boiling

and some garnish, e.g. green lettuce, lemon, leek, radishes, cucumber.

Cooking instructions

Remove the skin from the dressed and washed pike. Be careful not to cut
through the skin. Remove the bones from the fish meat. Pass the fish meat
together with a roll (dry one soaked in milk and squeezed to remove ex-
cess fluid), fat pork meat and onion through a grinder. Mix all the ground
ingredients adding the spices, boiled carrot (cubed) and chopped green
parsley. The stuffing should have uniform (gluey) texture. Cut the fins off
the pike’s skin and remove the gills and eyes. Spread the skin on a worktop.
Make a roll from the stuffing and place it on the skin, filling in the head
as well. Roll the skin over and place the whole fish on a clean cloth. Wrap
in the cloth. Put in a large pot, forming the fish into a suitable shape. Pour
over with water and boil or 15-20 minutes. Put some salt and vegetables to
the water so that the fish is not bland after cooking. Leave the boiled fish
to cool, then cut it into thick slices (for easier serving) and put the pieces
on a serving plate forming the shape of a whole fish. In place of the eyes
put two olives with grains of allspice. Garnish the fish with leaves of green
lettuce, slices of lemon, radishes (if you like) and pour over with aspic jelly
(spiced), which will add taste and luster to the dish. Keep in the fridge for

about 2-3 hours before serving.




GWM Hecht tin A;pv'k

Zutaten

ausgenommener und gereinigter Hecht am Stiick (mit Kopf), kleine Menge (ca. dem
'/, Fischgewicht entsprechend) fettes Schweinefleisch, kleine, in Milch eingeweichte
Semmel, 1 Ei, 1 Zwiebel, klein, 1 Mohrriibe, gekocht und in kleine Wiirfel geschnit-
ten, 1 (Bund) blittrige Petersilie, Gewiirze fiir Fische, Zitronensaft, Salz, Pfeffer zum
Geschmack, Aspik (eine Gelatineart).

Anmerkung: Es wird auch aseptischer Mull benétigt, in den der zum Kochen vor-
bereitete Hecht eingewickelt wird, sowie Zutaten zum Garnieren der Platten: Salat,

Zitrone, Lauch, Radieschen.

Zubereitung

Wir enthduten den gereinigten und gewaschenen Hecht vorsichtig und passen dabei
auf, dass seine Haut nicht verletzt wird. Wir filetieren das Fleisch des Fisches und
entfernen dabei die Griten. Anschlieflend drehen wir die ausgedriickte altbackene
Semmel, den Fisch, das fette Schweinefleisch (Leistenfleisch) und die Zwiebel durch
den Fleischwolf. Zur durchgetriebenen Masse geben wir die Gewiirze, die gekochte
Mohrriibe (in Wiirfeln) sowie die fein gehackte Petersilie dazu. Wiinschenswert ist
dabei eine gut vorbereitete (leimige) Konsistenz der Fiillung. Von der Hechthaut (mit
Kopf erhalten) entfernen wir Flossen; vom Kopf - Kiemen und Augen. Die gereinigte
Hechthaut breiten wir auf der Tischplatte aus. Wir formen die Fiillung zu einer Rolle,
mit der wir die Haut und den Kopf stopfen. Nun wird der Fisch in den Mull eingewi-
ckelt, in die Bratpfanne gelegt und zwar in der Form, die wir uns auf der Platte wiin-
schen. Danach iibergieflen wir ihn mit Wasser und kochen ihn 15-20 min, je nach der
Fischgrofle. Dem Wasser geben wir Salz und Gemiise hinzu, damit der Fisch wihrend
des Kochens nicht zu viel an Wiirze verliert. Der gekochte Fisch wird anschlieflend
abgekiihlt und mundgerecht geschnitten (zur Erleichterung des Verzehrs). Anschlie-
lend legen wir alle Teile wieder auf der Platte zusammen, indem wir dem Ganzen
die Fischgestalt verleihen. An Stelle der Augen platzieren wir die griinen Oliven mit
Piment, welche die Fischaugen ausgezeichnet nachbilden. Den so zubereiteten Fisch
garnieren wir mit Salat, Zitrone, Radieschen (nach Belieben) und iibergiefien ihn mit
gewlirztem Aspik, welcher der Speise den Geschmack und das attraktive Aussehen
verleiht. Das Gericht soll danach 2-3 Stunden in der Kiihle gehalten werden.
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Sktadniki
1 kg karpia, 2 tyzki maki, 2 tyzki masta klarowanego, sok z 1 cy-

tryny, sol i pieprz do smaku.

Sos: 1 papryka czerwona, 1 marchewka, 1 cebula, 3 zgbki czosn-

Sposéb przyrzagdzania

Sprawionego, umytego i pokrojonego karpia skropi¢ sokiem
z cytryny, przyprawic sola i pieprzem. Przetozy¢ do szczelnie
zamykanego pojemnika i wlozy¢ na 24 godziny do lodowki.
Nastepnie kawalki karpia oprészy¢ maka i smazy¢ z obu stron,
na rozgrzanym na patelni masle klarowanym.

Sos: papryke, marchewke i cebule pokroi¢ w drobna kostke.
Smazy¢ na rozgrzanym oleju okofo 5 min. Pomidory sparzy¢

wrzatkiem, obra¢ ze skorki, usunaé pestki i pokroi¢ w drobna

ku, 2 pomidory, 1 szklanka bulionu, % szklanki przecieru po-
midorowego, ¥ tyzeczki chili, 2 lyzki oleju z pestek winogron,

lis¢ laurowy, majeranek, sol, pieprz.

kostke. Przelozy¢ na patelnie, wla¢ bulion, doda¢ przyprawy
i posiekany czosnek. Dusi¢ pod przykryciem do momentu, gdy
warzywa zmieckng. Dodaé przecier pomidorowy, zagotowac,
odstawi¢ z ognia. Doda¢ posiekany $wiezy majeranek, jeszcze
raz sprobowal, ewentualnie doprawi¢ do smaku i dokladnie
pomieszaé. Na ogrzanym potmisku ulozy¢ usmazone kawatki
karpia z pikantnym sosem z jarzyn i udekorowa¢ $wiezym ma-

jerankiem.



Ca/ptinako’z‘:mce

Ingredients

Carp, a carrot, a root parsley, a leek, a root celery, celery, chicken broth cube, bay
leaf, salt and pepper, cream (30% fat).

Sauce: 1 red pepper, 1 carrot, 1 onion, 3 cloves of garlic, 2 tomatoes, 1 cup of broth,
Y5 cup of tomato paste, % teaspoonful of chili, 2 tablespoonfuls of grape seed oil,
bay leaf, marjoram, salt and pepper to taste.

Cooking instructions

Sprinkle the fish with lemon juice and season with salt and pepper after dressing,

washing and cutting it into pieces. Put in an airtight container and keep in the

fridge for 24 hours. Next, coat each piece in a little flour and pan-fry on each side
in hot clarified butter.

Sauce: cube the pepper, carrot and onion, fry in hot oil for about 5 minutes. Scald
the tomatoes, peel them, remove seeds and cut into small cubes. Put on the frying
pan, add the broth, spices and chopped garlic. Cover the pan with a lid and stew
the vegetables until soft. Add tomato paste, bring to the boil and remove from the
oven. Add fresh chopped marjoram, add salt and pepper to taste if needed, mix
carefully. Put the fried fish on a warm plate, add the hot vegetable sauce and gar-

nish with fresh marjoram.




Karpfen in ptkanter SofSe

Zutaten

1 kg Karpfen, 2 EL Mehl, 2 EL gekldrte Butter, Saft aus 1 Zitrone, Salz und Pfeffer
nach Geschmack.

Zur Sof3e: 1 roter Paprika, 1 Mohrriibe, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 2 Tomaten,
1 Glas Bouillon, '/, Glas Tomatenmark, !/, Glas Chili, 1 TL Ol aus Traubensteinen,
1 Lorbeerblatt, Majoran, Salz und Pfeffer nach Geschmack.

Zubereitung

Den ausgenommenen, gewaschenen und geschnittenen Karpfen mit Zitronensaft
betrdufeln, salzen und pfeffern. Dann den Fisch in einen dichten geschlossenen
Behilter verlegen und diesen fiir 24 Stunden in Kithlschrank legen. Anschlieflend

werden die Karpfenstiicke mit Mehl bestreut und an zwei Seiten in aufgewdrmter
Butter in der Bratpfanne gebraten.

Sof3e: Paprika, Mohrriibe und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Dann in erhitztem
Ol etwa 5 Minuten braten. Die Tomaten werden aufgebriiht, enthiutet, entkernt und
ebenfalls in feine Wiirfel geschnitten. Anschlieflend werden sie in die Bratpfanne ge-
legt. Nun die Bouillon zugieflen, wiirzen und den gehackten Knoblauch zugeben.
Das Ganze so lange schmoren bis das Gemiise weich wird. Als nichstes das Toma-
tenmark hinzugeben, kochen und von der Flamme nehmen. Jetzt gehackten frischen
Majoran hinzufiigen, eventuell nochmals nach Geschmack wiirzen und alles genau
durchmischen. Auf vorgewarmter Platte gebratene Karpfenstiicke auslegen, die Sofle

aus Gemiise hinzugeben und das Tomatenmark mit frischem Majoran garnieren.
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Sktadniki
Karp, marchew, pietruszka, por, seler, seler naciowy, kostka rosolowa, lis¢ laurowy, sél,

pieprz, §mietana 30%.

Opis przygotowania

Karpia ugotowa¢ z calymi warzywami i kostka rosolowa. Przyprawic¢ sola i pieprzem, dodaé
li$¢ laurowy. Odcedzi¢. Nastepnie karpia obra¢ i pokroi¢ w drobna kosteczke warzywa. Do-
da¢ do wywaru. Gotujac na matym ogniu zabieli¢ §mietang.



Ingredients
Carp, a carrot, a root parsley, a leek, a root cel-

ery, celery, chicken broth cube, bay leaf, salt
and pepper, cream (30% fat).

Cooking instructions

Boil the carp in some water with the vegetables
and a chicken broth cube. Season with salt and
pepper to taste, add a bay leaf. Drain the fish in
a colander, saving the liquid. Next remove
the skin from the fish. Cut the vegetables into
cubes and add to the liquid. Mix the soup with

some cream while simmering.

Fischsuppe

Zutaten

Karpfen, Mohrriibe, Petersilie, Porree, Selle-
rie, blittrige Sellerie, Brithwiirfel, Lorbeerblatt,
Salz, Pfeffer, 30%ige Sahne.

Zubereitung

Karpfen zusammen mit Gemiise und Briih-
wiirfel kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Lorbeerblatt hinzugeben, abseihen. Danach
den Karpfen herausnehmen, das Gemiise in
Feinwiirfel schneiden. Beides der Briithe hin-
zugeben. Wahrend des Garens die Speise mit
Sahne verriihren.
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Sktadniki

Dowolne filety z ryby, marchew, pietruszka, por, seler, cebula, olej, ketchup, musztarda, przecier pomidorowy,

pieprz, sdl, cukier, kostka rosolowa lub vegeta, ziele angielskie, lis¢ laurowy, maka ziemniaczana, maka krup-
czatka, 1 jajko.

Opis przygotowania

Filety pokroi¢ na porcje. Posoli¢ i popieprzy¢. Obtoczy¢ kolejno w mace ziemniaczanej, jajku i mace krupczatce.
Usmazy¢ na goracym tluszczu. Wyjaé na potmisek.

Cebule zeszkli¢ (nie rumieni¢) na oleju i dodaé pozostale, starte warzywa. Uwaga! Znaczng cze$¢ warzyw po-
winna stanowi¢ cebula. Dola¢ troszke wody i dusi¢ kilka minut. Doda¢ ketchup, musztarde, przecier pomidoro-
wy, kostke rosolows, ziele angielskie, lis¢ laurowy. Przyprawi¢ sola, pieprzem i cukrem. Dusi¢ nadal. Nastepnie

warzywa przestudzi¢ i wylozy¢ na wczesniej przygotowang rybe.




Fish in vegetables
Ingredients
Fish fillets, a carrot, a root parsley, a leek, a root celery, an onion, oil, ketchup,

mustard, tomato paste, salt and pepper, sugar, allspice, bay leaf, potato flour,

coarse wheat flour, an egg.

Cooking instructions

Divide the fillets into smaller pieces. Add salt and pepper to taste. Roll each piece
first in potato flour, then in beaten egg and finally in wheat flour. Fry in hot oil.
Place on a plate.

Fry the onion in hot oil until soft (but not brown) and add the other vegetables
(grated). Make sure that the onion makes up much of the fried vegetables. Add
a little water and stew for a while. Add some ketchup, mustard, tomato paste, one
chicken broth cube, allspice, bay leaf. Add some salt, pepper and sugar to taste.

Keep stewing. Next, leave the vegetables to cool and put over the fried fish.

Fusch in Gemdise
Zutaten
Beliebige Fischfilets, Mohrriibe, Petersilie, Porree, Sellerie, Zwiebeln, Ol, Ket-

chup, Senf, Tomatenmarkt, Pfeffer, Salz, Zucker, Brithwiirfel, Piment, Lorbeer-
blatt, Kartoffelmehl, Weizenmehl, 1 Ei.

Zubereitung

Filets mundgerecht schneiden, salzen und pfeffern. Dann in Kartoffelmehl, Ei
und Weizenmehl wilzen. In heifem Ol braten. Zum Schluss auf eine Platte aus-
legen.

Die Zwiebel glasen (nicht braunen lassen) in Ol und dann das restliche, geraspelte
Gemiise hinzugeben. Zur Beachtung! Einen betréchtlichen Teil des Gemiises sol-
len die Zwiebeln ausmachen! Etwas Wasser dazutun und einige Minuten schmo-
ren lassen. Nun Ketschup, Senf, Tomatenmark, Brithwiirfel, Piment und Lor-
beerblatt hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Weiterhin schmoren.

Danach das Gemiise abkiihlen lassen und auf den vorher bereiteten Fisch legen.




Sktadniki
Filety z sandacza, szczupaka i karpia (bez skory), cebula, masto, swieza bulka, pieprz, sél, majeranek, 1 jajko,

bulka tarta, ttuszcz do smazenia.

Opis przygotowania
Filety zemle¢, dodac¢ jajko. Zemle¢ w maszynce cebule i namoczong uprzednio butke, doda¢ do filetow. Przypra-

wic solg, pieprzem, majerankiem, doda¢ stopione masto. Uformowac¢ klopsiki, obtoczy¢ w bulce tartej i smazy¢

na rozgrzanym oleju.




Eesh balls

Ingredients
Pikeperch, pike or carp fillets (skinless), an onion, butter, one fresh roll, pepper,

salt, marjoram, an egg, breadcrumbs, oil or fat for frying.

Cooking instructions
Grind the fish fillets, add an egg, an onion and a roll soaked in water both passed
through a meat grinder. Season with salt, pepper and marjoram to taste, add mel-

ted butter. Make fish balls, coat in breadcrumbs and fry in hot oil or fat.

ch/uklo/b’c/wn

Zutaten
Zander-, Hecht- und Karpfenfilets, enthiutet, Zwiebel, Butter, frische Semmel,

Pfefter, Salz, Majoran, Ei, Semmelbrosel, Fett zum Braten.

Zubereitung
Die Filets zerkleinern, ein Ei sowie eine durch den Wolf gedrehte Zwiebel und ein-

geweichte Semmel hinzugeben. Das Ganze salzen, pfeffern, Majoran und geschmol-

zene Butter dazutun. Die Klopse formen, in Semmelbrosel wenden und in erhitz-
tem Ol braten.




Sktadniki
Filety z sandacza, pieczarki, cebula, olej lub masto, sdl, pieprz, 1 jajko, butka tarta.

Opis przygotowania
Filety pokroi¢ na porcje, rozbi¢, posoli¢, popieprzy¢. Pieczarki i cebule pokroi¢ i usmazy¢. Usma-
zony farsz nalozy¢ na filety z sandacza i zawina¢. Zrazy obtoczy¢ w jajku, w bulce tartej i usmazy¢

na rozgrzanym ttuszczu.




Pp'kepevch rvoulades

Ingredients
Pikeperch fillets, champignon mushrooms, an
onion, oil or butter, salt and pepper, an egg,

breadcrumbs.

Cooking instructions

Cut the fillets into smaller pieces, pound each
piece, sprinkle with salt and pepper. Slice the
mushrooms and onion and fry together. Put
some of the fried stuffing on each fish slice
and roll. Dip in beaten egg and coat in bread-

crumbs. Pan-fry in hot oil or butter.

Roudade auns Zander

Zutaten

Zanderfilets, Champignons, Zwiebel, Ol oder
Butter, Salz, Pfeffer, Ei, Semmelbrosel.

Zubereitung

Zanderfilet in Portionen schneiden, zerschla-
gen, salzen und pfeffern. Champignons und
Zwiebel schneiden und braten. Die gebratene
Filllung auf Zanderfilets legen und entwickeln.
Die Rouladen in Ei und Semmelbrosel wenden

und dann in erhitztem Fett braten.




Sktadniki
Karp (minimum 2-3 duze ryby), oliwa, cytryna, przyprawy.

Opis przygotowania

Ta forma przygotowania rozwigzuje czesty problem - jak poda¢ smazonego, cieplego karpia jednoczesnie dla
duzej rodziny i nie sta¢ w czasie smazenia przy patelni.

Nalezy przygotowa¢ tyle karpia w dzwonkach, ile chcemy poda¢, minimum 2-3 duze ryby. Rybe posoli¢, skro-
pi¢ cytryna, posypaé przyprawami: bazylia, czosnkiem, oregano, pieprzem (wszystkimi lub wybranymi, wedlug
wlasnego gustu) i pozostawi¢ w misce na minimum 30 min. Duzg blache wylozy¢ folig aluminiows, dobrze ja
natltusci¢ oliwa, piekarnik rozgrza¢ do 250°C. Karpia utozy¢ na blasze, posmarowa¢ wierzch olejem i piec ryby

do zarumienienia ok. 20 min.




Wmmwﬁrab@fw

Ingredients

Carp (minimum 2 to 3 large fishes), olive oil, lemon, spices.

Cooking instructions

It is difficult to serve warm fried carp to a large family and not to spend the evening
standing at the cooker with a frying pan. My advice is:

« prepare as many pieces of carp as we would like to serve, at least 2 to 3 large carps,
« sprinkle the pieces of fish with salt and lemon juice, add some spices, basil, garlic,
oregano, pepper (all or some of them, to the taste), leave in a bowl for at least 30
minutes,

« line a baking tray with baking foil, grease well with olive oil, heat the oven to 250°C,
« put the pieces of carp on the tray, grease with oil on the top and bake the fish until
golden brown, for about 20 minutes.

Karpfen zu /—fed'@ajﬁend
ﬁi/ jrb[ievm Pevsonenkrers

Zutaten

Karpfen (minimal aus 2-3 grofien Exemplaren), O, Zitrone, Gewiirze.

Zubereitung

Da ofters die Frage vorkommt, wie man den gebratenen warmen Karpfen einer gro-
en Familie servieren kann und dabei nicht gleichzeitig immer bei der Bratpfanne
stehen muss, wird hier die folgende Losung vorgeschlagen:

« so viel Karpfen (in Stiicken) bereiten, wie viel wir servieren wollen.

« Fische salzen, mit Zitronensaft betraufeln, mit Gewiirzen, Basilikum, Knoblauch,
Origano, Pfeffer bestreuen (alle zusammen oder wahlweise), und mindestens 30
Minuten in Schiissel liegen lassen.

« Ein grofies Backblech mit Alufolie auslegen, diese mit Ol einfetten. Den Backofen
auf 250 Grad erhitzen.

« Karpfenstiicke auf dem Blech auslegen, von oben mit Ol einfetten und etwa 20

Minuten braten, bis sie braunlich werden.




Sktadniki
0,5 kg filetéw z tolpygi (moze by¢ réwniez karp, sandacz, lin lub inna ryba), gotowa mieszanka warzywna np.

chinska lub pokrojone w plasterki: marchew, por, papryka, seler zwykly lub naciowy, cukinia lub baklazan,
Y4 szklanki bialego wina, olej, masto, sdl, pieprz czarny, pieprz cayenne, tymianek, czosnek, sok z cytryny.

Opis przygotowania

Warzywa poddusi¢ na masle z olejem, doda¢ wino i przyprawy. Dusi¢ razem 5 min.

Filety z ryby podzieli¢ na duze kawalki, posoli¢ lekko i skropi¢ sokiem z cytryny. W naczyniu do zapiekania
ulozy¢ warzywa, a na nich filety z ryby. Piec w piekarniku przez 20 min w 200°C.

Sposoby podania

I wariant: filety podawa¢ oblozone warzywami.

IT wariant: wyja¢ rybe i odlozy¢ na pétmisek. Warzywa wyja¢, zmiksowac ze % szklanki $mietany i zéttkiem,
podgrzac. Rybe pola¢ goracym sosem. Podawa¢ na goraco z pieczywem, ziemniakami, ryzem lub kasza jaglana.



Sibver carp in vegetables

Ingredients

500 g of fillets from silver carp (alternately, carp, pikeperch, tench or other fish),
a mix of frozen vegetables (e.g. Chinese vegetable mix) or fresh vegetables cut in

slices: carrot, leek, pepper, root celery, celery, zucchini, aubergine, white wine - %2 a

glass, oil, butter, salt and black pepper, cayenne pepper, thyme, garlic, lemon juice.

Cooking instructions

Stew the vegetables in butter and oil, add the wine and spices. Stew together for
about 5 minutes. Put large fish fillets in a bowl and sprinkle with little salt and
lemon juice. Put the vegetables in a casserole and place the fillets on the vegeta-
bles. Bake in an oven at 200°C for 20 minutes. Serve the fish with the vegetables.
Alternatively: put the fillets on a serving plate. Put the vegetables in a pot, mix
with a blender adding half a cup of cream and one egg yolk. Heat the sauce. Put

the hot sauce over the fish. Serve hot with bread, potatoes, rice or millet groats.

Slberkarpfen in Gemdise

Zutaten

500 g Filets aus Silberkarpfen (evtl. aus Karpfen, Zander, Schleie oder anderen Fischar-
ten), fertige Gemiisemischung, wie etwa ,chinesischer Art” oder Mohrriibe, Porree,

Paprika, blittrige oder iibliche Sellerie, Zucchini oder Aubergine, % Glas Weifwein, O},
Butter, Salz, schwarzer Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Thymian, Knoblauch, Zitronensaft.

Zubereitung

Das Gemiise auf Butter mit Olzusatz anschmoren, Wein und Gewiirze hinzufiigen.
Nun alles zusammen 5 Minuten schmoren. Die Fischfilets in Form von grof3en Stiick-
en, in nicht kleine Schiissel auslegen, leicht salzen und mit Zitronensaft befeuchten.
Das Gemiise im Gefif zum Uberbacken legen und darauf Fischfilets geben. In einem
Backofen 20 Minuten in Temperatur von 200 Grad backen. Die Filets mit Gemiise
umlegt servieren. II. Variante: Die Fische auf der Platte verteilen. Das Gemiise aus dem

Topf herausnehmen, mit Sahne (% Glas) und Eigelb gemixt. Aufwérmen. Den Fisch mit

heifSer Sof3e iibergiefen. Mit Gebéck, Kartoffeln, Reis oder Hirsegriitze servieren.

WA i |



Sktadniki
Swiezy, duzy wegorz (ze skdrg), ziele angielskie, 1i$¢ laurowy, pieprz ziarnisty, sol.

Zalewa: 5 cytryn, cukier, ocet.

Opis przygotowania

Oczyszczonego wegorza pokroi¢ w ok. 4 cm dzwonka. Posoli¢. Uktada¢ warstwami w stoikach, na przemian
z zielem angielskim, liciem laurowym i ziarenkami pieprzu. Przygotowa¢ zalewe octowo-cytrynowa. Zalaé
nig przygotowanego wegorza. Stoik szczelnie zamkna¢ i gotowaé ok. 20 min. Przestudzi¢ i wstawi¢ do lodéwki.
Zalewa octowo-cytrynowa: do kazdej szklanki przegotowanej wody doda¢ po ¥ lyzeczki cukru i 4 tyzeczki
octu. Polaczy¢ z sokiem wyci$nietym z cytryn.




Eel in Llemon brine

Ingredients
One large fresh eel, 5 lemons, bay leaves, allspice, pepper grains, salt, sugar,

vinegar.

Cooking instructions

Cut the dressed and washed eel into 4-cm thick pieces. Season with salt. Put layers
of the fish with allspice, bay leaves and pepper grains in a jar. Prepare brine from
vinegar and lemon juice. Pour into the jar. Close the jar tight. Pasteurize for about
20 minutes. Leave to cool and then put in the fridge.

The brine: Add half a teaspoonful of sugar and 4 teaspoonfuls of vinegar for each

cup of boiled water. Mix with juice squeezed from lemons.

Adal in Zitvonenmarinade
Zutaten

1 frischer, grofler Aal (mit Haut), 5 Zitronen, Piment, Lorbeerblatt, Kornpfeffer,
Salz, Zucker, Essig.

Zubereitung

Den ausgenommenen Aal in 4 cm-Stiicke zerteilen und salzen. Den Fisch im Glas
schichtweise legen, in Wechsel mit Piment, Lorbeerblatt und Pfefferkérnern. Nun
die Essig-Zitronenmarinade bereiten und damit den im Glas hergerichteten Aal
tibergiefSen. Danach die Glaser luftdicht schlieffen und ca. 20 Minuten kochen. An-
schlieffend abkiihlen und in den Kiihlschrank abstellen.

Essig-Zitronenmarinade: Jedem Glas mit gekochtem Wasser je ein halber TL Zu-

cker und 4 TL Essig hinzugeben. Nun den aus Zitronen gepressten Saft beimischen.




Sktadniki (dla4 osdb)
0,7 kg filetéw z sandacza, 0,1 kg stoniny, 0,1 kg borowikéw, 0,1 kg masta, sol, pieprz.

Purée: 0,5 kg ziemniakdw, sdl, pieprz.

Sos: 2 tyzki miodu, 1 limonka, przyprawy.

Opis przygotowania

Sandacza porcjujemy na ok. 10 cm kawalki, przyprawiamy solg i pieprzem. Na kazdym filecie uktadamy
cze$¢ usmazonych na masle borowikow. Catoé¢ oktadamy stoning i obwigzujemy nicig. Sandacza smazymy
na masle, ok. 6-8 min z kazdej strony.

Purée: Ziemniaki obieramy, gotujemy, w lekko osolonej wodzie. Wode odcedzamy, ziemniaki ugniatamy,
przyprawiamy sola i pieprzem. Na koniec dodajemy reszte usmazonych borowikow.

Sos: W rondelku rozpuszczamy midd, sok z wycisnietej limonki, przyprawiamy solg oraz pieprzem.



Pikeperch with povccind mushrooms,
country- le bﬂ, lime sauce, served
with oom and potato purée

Ingredients (serves4)

Fish: 0.7 kg pikeperch fillet, 0.1 kg bacon, 0.1 kg porccini mushrooms, 0.1 kg butter,
salt and pepper.

Purée: 0.5 kg potatoes, salt and pepper.

Sauce: 2 tablespoonfuls of honey, 1 lime, salt and pepper.

Cooking instructions

Fish: Divide the pikeprch fillet into pieces (10-cm), season with some salt and
pepper to taste. Put some mushrooms fried in butter on one half of each piece,
place a slice of bacon on top, cover with the other half of the filet, tie up with
a piece of string. Fry the fish in butter for about 6-8 minutes on each side.

Purée: Peel and boil the potatoes in slightly salted water. Drain and mash the boiled
potatoes, add some salt and pepper. Finally, add one fried and chopped mushroom.

Sauce: Melt some honey in a pot, add juice squeezed from one lime, season with

salt and pepper.

Zander mat Steinpilzen und Speck

(aus dem Lande) in Limettensofse,

wut Steinpilzpiinee serviert

Zutaten (bei Zubereitung fiir 4 Personen)

700 g Zander-Filet, 100 g Speck, 100 g Steinpilz, 1 Limette, 100 g Butter, Salz, Pfeffer

Purée: 500 g Kartoffeln, Salz, Pfeffer.
Zur Sof3e: 2 EL Honig, 1 Limette, Gewlirze.

Zubereitung

Zander: Den Zander in Portionen (je 10 cm stark) zerteilen, salzen und pfeffern.
Auf einem Teil des Filets geben wir einen auf Butter gebratenen Steinpilz. Wir
umlegen dann die Speise mit dem Speck und umbinden mit Faden. Den Zander
braten wir auf Butter, ca. 6-8 Minuten an jeder Seite.

Piiree: Wir schilen die Kartoffeln, kochen sie in leicht gesalzenem Wasser. Dann
seihen wir sie ab, kneten, salzen und pfeffern. Zum Schluss geben wir einen gesch-
nittenen und gebratenen Steinpilz dazu.

Sofe: In einer Kasserolle lassen wir auf Flamme Honig und Saft aus ausgedriickter
Limette zergehen. Danach salzen wir und pfeffern dies.




Sktadniki
2 karpie (ok. 1,8 kg), maka, olej rzepakowy, pieprz cytrynowy.

Na zalewe: 4 szklanki wody, 1 szklanka octu 10%, ziele angiel-
skie, 1i§¢ laurowy, 7 tyzek cukru, 7 tyzek koncentratu pomidoro-

wego, sol, pieprz ziotowy.

Opis przygotowania

Karpia sprawiamy, myjemy i filetujemy. Filety dzielimy na pa-
ski, osuszamy. Nastepnie solimy i doprawiamy pieprzem cytry-
nowym. Odstawiamy na 2 godziny.

W tym czasie przygotowujemy zalewe. Do garnka wlewamy
wode, ocet, dodajemy li§¢ laurowy, ziele angielskie i gotujemy.
Nastepnie dodajemy koncentrat pomidorowy, cukier, pieprz
ziotowy, gotujemy kilka minut. Na sam koniec solimy do smaku.
Swieze warzywa myjemy, obieramy, z papryki wyjmujemy

nasiona. Marchew, cebule kroimy w krazki, papryke w pa-

Farsz warzywny: 2 papryki czerwone, 1 zielona, 1 z6lta, 2 mar-
chewki, 3 cebule.

ski, wrzucamy na rozgrzany na patelni olej. Chwile smazymy,
a nastepnie dusimy z dodatkiem odrobiny wody (nie dtuzej niz
5 min). Warzywa powinny by¢ lekko twarde. Doprawiamy sola,
pieprzem ziolowym.

Filety karpia obtaczamy w mace i smazymy na goracym oleju,
po obu stronach, na zloty kolor.

Przygotowane warzywa i karpia ukladamy w misce warstwami,
na przemian, tak by na wierzchu byly warzywa. Zalewamy cie-

pla zalewa i odstawiamy w chlodne miejsce, na 12 godzin.



Cmpmémwxélaqm

Ingredients

2 carps, about 1.8 kg.

Brine: 4 cups of water, 1 cup of 10% vinegar, spices: allspice,
bay leaf, sugar, salt, tomato paste, herbal pepper (mixed
dried and ground herbs).

Vegetables: 2 red pepper, 1 green pepper, 1 yellow pepper,

2 carrots, 3 onions.

Cooking instructions

Dress the carps, wash and slice them into fillets. Cut the
fillets into stripes and dry. Season with pepper and lemon
pepper. Leave for 2 hours. In the meantime make the brine.
Pour water and vinegar into a pot, add bay leaf, allspice and
boil. Next, add about 7 spoonfuls of tomato paste, 7 spoon-
fuls of sugar, add herbal pepper. Finally add salt to taste. The
brine should boil for a while.

Wash the fresh vegetables, remove seeds from the peppers.
Slice the carrots and onion. Cut the peppers in stripes. Heat
some oil on a frying pan, put the vegetables. Fry them for
a while and then stew with a little water, no longer than
5 minutes. The vegetables should be slightly hard. Add salt
and herbal pepper to taste.

Coat the carp fillets in flour and fry in hot oil (oil from oil-
seed rape preferably) on each side until golden in colour.
Put the fried vegetables and carp fillets in a bowl in alter-
nate layers so as to finish with a layer of vegetables on the
top. Pour in the warm brine and leave in a cool place for

12 hours. Bon appetit.




Zutaten

2 Karpfen (ca. 1,8 kg).

Fiir Marinade, anteilsmiflig: 4 Glaser Wasser, 1 Glas
10%iger Essig, Gewtirze: Piment, 1 Lorbeerblatt, Zucker,
Salz, Tomatenmark, Krautpfeffer.

Fiir Gemiisefiillung: 2 rote, 1 griiner und 1 gelber Papri-
ka, 2 Mohrriiben, 3 Zwiebeln.

Zubereitung

Den Karpfen ausnehmen, waschen und filetieren. Die Filets
in Streifen schneiden und trocken lassen. Dann salzen und
mit Zitronenpfeffer bestreuen. Fiir 2 Stunden abstellen.
Unterdessen wird die Marinade vorbereitet. Dazu in den
Topf Wasser und Essig tun, anschlieflend ein Lorbeerblatt
und Piment hinzugeben. Alles kochen. Danach noch ca. 7
EL Tomatenmark, 7 EL Zucker, Krautpfeffer beimischen.
Zum Schluss wird nach Geschmack gesalzen. Die Marinade
soll noch eine Weile gekocht werden.

Das frische Gemiise waschen, enthduten; aus den Paprikas
Samen entfernen. Mohrriibe, Zwiebel in Scheiben, die Pa-
prikas in Streifen aufschneiden. Das geschnittene Gemiise
geben wir in die erhitzte Bratpfanne mit Ol. Eine Weile bra-
ten wir sie an, dann schmoren bis 5 Minuten unter Zusatz
kleiner Wassermengen. Das Gemiise soll etwas hart sein.
Nun wiirzen wir es mit Salz und Krauterpfeffer.

Die Karpfenfilets wenden wir in Mehl und braten auf hei-
em Rapsol an beiden Seiten, bis sie goldbraun sind.

Das hergerichtete Gemiise und den Karpfen legen wir
schichtweise in Schiisseln so, dass obendrauf das Gemiise
platziert wird. Dann das Ganze mit warmer Marinade iiber-

gieflen und fiir 12 Stunden an einen kiihlen Platz abstellen.
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