




Przepiśnik polsko-ukraiński jest zapisem sąsiedzkich spotkań 
na styku kultur. Naszym punktem wspólnym podczas kolejnych 
jego wydarzeń była nie tylko kuchnia, ale też kultura oraz trady-
cja. Wspólnie przygotowaliśmy tradycyjne dania kuchni polskiej 
i ukraińskiej pod okiem Jadwigi Gałęckiej i Alli Latner, wykonali-
śmy też tradycyjne ukraińskie wycinanki ze Svietlaną Olshevską.  
Nasze sąsiedzkie spotkania utrwalił na zdjęciach Marcin Gliński.

Projekt „Gotujemy na Psim Polu. Przepiśnik polsko-ukraiński” reali-
zowaliśmy w sierpniu i wrześniu 2020 r. we współpracy z Programem 
Współorganizacji Projektów Mikrogranty.

za jego współtworzenie dziękuję wszystkim zaangażowanym.
skład i projekt graficzny: agnieszka Bocheńska-niemiec

realizacja projektu: adrianna klimaszewska

Польсько-українські кулінарні рецеПти - це заПис сусідських зустрічей на стику 
культур. нашим сПільним Пунктом Під час настуПних Подій була не лише кухня, 
але й культура та традиції. разом ми готували традиційні страви Польської та 
української кухні Під керівництвом ядвіги Ґалецької та алли латнер, а також 
робили традиційні українські витинанки з світланою ольшевською. марчін 
глінський зафіксував на знімках наші сусідські зустрічі. Проект „готуємо 
на Псім Полю. Польсько-українські кулінарні рецеПти” ми реалізовали у 
серПні та вересні 2020 року у сПівПраці з Програмою сПіворганізації Проектів 
„мікрогранти”. 

Хочу подякувати усім причетним за свій внесок. композиція та графічне 
оформлення: агнєшка БоХенська-нємєц. 
виконання проекту: адріанна клімашевська.



składniki

— żeberka wieprzowe – 600 -700 gr.

— ziemniaki - 5 szt. ( średniej wielkości)

— kapusta biała - 1/4 główki 

— cebula - 1 szt.

— marchewka - 1 szt.

— burak - 1 szt.

gotowanie

— Żeberka włożyć do garnka i wlać 2,5 - 3 litrów wody. Po jej zago-
towaniu, usunąć szumowiny, zmniejszyć ogień i gotować przez 40 
minut.
— Ziemniaki obrać i pokroić w kostkę. Kapustę cienko pokroić. 
Cebulę obrać, pokroić w kostkę. Marchewkę obrać i zetrzeć na tarce. 
Buraka obrać i zetrzeć na tarce.
— Na rozgrzanej patelni roztopić łyżkę smalcu/ masła. Podsmażyć 
cebulę do jasnobrązowego koloru. Następnie dodać marchewkę, 
wymieszać i po minucie dodać buraki. Smażyć 2 - 3 min.
— Dużą łyżkę koncentratu pomidorowego rozpuścić w 150 gr wody 
i dodać do patelni. Smażyć, aż woda wyparuje.
— Po 40 minutach włożyć pokrojone ziemniaki do żeberek i zwięk-
szyć ogień, gdy się zagotuję, dodać kapustę i warzywa z patelni. 
Gotować 15 minut.
— Połowę kopru i pietruszki pokroić dodać do barszczu i po minu-
cie wyłączyć ogień.
Śmietanę dodać bezpośrednio do talerza. 
Smacznego!

Barszcz ukraiński

— koncentrat pomidorowy    
        1 duża łyżka

— smalec/ masło - 1 łyżka

— fasola w puszce - 150 gr.

— koperek - 1 pęczek

—pietruszka - 1 pęczek

— śmietana jako dodatek.

przepis Ali Latner



Борщ український

Борщ український

— pеберця свин.  – 600-700 грн.

— оПля - 5 шт - 5 szt. 
         (серед.величини)

— kaПуста білокачанна свіжа  
        -  1/4 частина ( невеликої капустини)

— цибуля - 1 шт.( с.в.)

— mорква - 1 шт (с.в.)

— буряк - 1 szt.

приготування

— Реберця покласти до каструлі і влити 2,5 - 3 літрів води. 
Коли закиплять зібрати піну. Зменшити вогонь і варити 40 
хвилин.
— Поки вариться бульйон приготуємо овочі та засмажку.
 Вимити і почистити буряк, моркву і цибулю. Цибулю нарізати 
кубиками. Натерти моркву і буряк на тертці, але окремо. 
— Розтопіть смалець на сковороді і обсмажте цибулю, потім 
додайте моркву, та через 2-3 хвилини буряк. Смажити овочі 
потрібно  2-3 хв. помішуючи. Тим часом розвести томатну 
пасту в воді, приблизно 150 мл., та вилити до сковороди. 
Засмажка буде готова, коли випарується вода.
—  Картоплю вимити, почистити і порізати кубиками. 
Капусту тоненько нашаткувати. Збираємо борщ.
— До бульйону вкладаємо картоплю та збільшуємо вогонь. 
Як закипить одразу додаємо капусту, і так само засмажку. 
Посоліть за своїм смаком, перемішайте і варіть 15 хв.. Додайте 
дрібно нарізану зелень і через 1 хвилину вимикайте.
— Борщ насипати до глибокої тарілки та додати сметани. 
 Смачного!

— tоматна Паста    
         1 ст.л.

— cмалець - 1 ст.л.

— kвасоля консервована    
     - 150 грн.

—  kріП  - 1/2 пучка

—Петрушк - 1/2 пучка

— cметана

   

przepis Ali Latner przepis Ali Latner



składniki

— kiszone ogórki - 2-3 szt.

— olej rzepakowy - 70 ml

    ugotowane warzywa

— buraki - 3 szt.

— ziemniaki - 2 szt. 
— marchewka - 1 szt.

— groszek w puszce - 4-5 łyżek

gotowanie

— Warzywa pokroić w kostkę, dodać groszek i olej rzepa-
kowy, dobrze wymieszać.
Smacznego!

 Sałatka „ Winegret”         Салат „ Вінегрет”
przepis Ali Latner



Борщ український

— kвашені огірки -  2-3 шт.( середн.величини)

— горошок консервований - 4-5 ст.л.

— oлія - 70-80 мл.

   bідварені овочі.
— Буряк - 3 шт.( с.в.)

— mорква - 2 шт.( с.в.)

— kартоПля - 2 шт.( с.в.)

приготування

—  Відварити овочі, вистудити, почистити. Порізати 
кубиками і огірки також. Всипати до миски, додати 
горошок і олію, добре перемішати. Салат готовий.  
Смачного!

        Салат „ Вінегрет”
przepis Ali Latner przepis Ali Latner



składniki

— marchewka - 2 szt.

— czosnek – 6-7 ząbków

— majonez – 3-4 łyżki.

gotowanie

— Obrać surową marchewkę i zetrzeć na średniej tarce. 
Wycisnąć czosnek, dodać majonez, szczyptę soli i wymie-
szać.
Smacznego!

Surówka na ostro
przepis Ali Latner



Борщ український

— mорква сира - 2 шт.( середн.величини)

— часник - 5-6 великих зубків.

— mайонез - 3-4 ст. л.

приготування

— Помити та почистити моркву і часник. Моркву 
натерти на середній тертці, до неї видавити часник, 
додати майонез і зірку солі. Добре перемішати. Салат 
готовий.
Смачного!

    Салат „Морква з часником”
przepis Ali Latner



składniki

— twarożek - 1 szkl.

— jaja - 4 szt.

— cukier - 1 szkl.

— sól - 1/4 łyżeczki

— soda - 1 łyżeczka

— cukier waniliowy - 1 paczka

— masło - 150 gr

— mąka - 2,5 szkl.

— rodzynki, owoce, orzechy.

gotowanie

— W misce zetrzeć masło na dużej tarce, dodać: twarożek, 
jaja, cukier, sól, sodę, cukier waniliowy i dobrze wymie-
szać. Dodać przesianą mąkę i wymieszać, dodać rodzynki, 
owoce i orzechy. 

—  Piekarnik rozgrzać do 180 stopni. 

— Głęboką blachę do pieczenia przykryć papierem do pie-
czenia , posmarować masłem i ułożyć uzyskaną masę. 
Piec 40 - 45 minut. 
Smacznego!

Deser „ Ciasto twarogowe”
przepis Ali Latner



Борщ український

— cир - 1 склянка( сир має бути вологим)

— яйця - 4 шт

— цукор - 1 скл.

— cіль - 1/4 ч.л.

— cода - 1 ч.л.

— цукор ванільний - 1 пачка

— mаргарин - 150 грн.

— mука - 2,5 склянки

— pодзинки, фрукти та горіхи. 

приготування

— В миску натерти маргарин на великій тертці, 
додати: сир, яйця, цукор, сіль, соду, ванільний цукор 
і добре перемішати.( Можна це зробити блендером, 
міксером або кухонним комбайном). Далі додаємо 
просіяне борошно та перемішуємо. В останню чергу 
вкладаємо родзинки, фрукти і горіхи, але розміщуємо 
ложкою.

—   Включаємо духовку в режимі „ торт” на 180 
градусів.

—  Глибоке деко застеляємо папером для випічки, 
змащуємо маргарином і виливаємо отриману масу.
 Ставимо до духовки і випікаємо 40-45 хвилин.
 Смачного!

Десерт „ Сирний кекс”
przepis Ali Latner przepis Ali Latner



składniki

— kalafior podzielony na drobne różyczki

— po pół papryki czerwonej i żółtej

— dwie marchewki

— cebula pokrojona w grube pióra

— po 2-3 ząbki czosnku na słoik

— kilka ziaren kolendry

— gorąca woda, łyżka soli na litr wody

gotowanie

— Kalafior moczymy chwilę w osolonej wodzie by pozbyć 
się ewentualnych „lokatorów”, dzielimy go na nieduże 
różyczki – nie muszą być równe. Papryki kroimy na wąskie 
paski, cebulę wzdłuż na części, obraną marchewkę  
w plastry, grubości ok. 2mm.

— Układamy kalafior przekładając marchewką, papryką, 
cebulą i czosnkiem w wyparzonych słoikach. 

—Dorzucamy ziarna kolendry i zalewamy gorącą wodą  
z rozpuszczoną w niej solą. 

— Na litr wody dajemy łyżkę soli. 
Smacznego!

Kalafior kiszony z papryką,  
marchewką i cebulą

Маринована цвітна капуста 
з перцем, морквою та цибулею

przepis Jadwigi Gałęckiej



Борщ український

— цвітна каПуста розділена на невеликі квіточки

— Половина червоного і жовтого Перцю

— дві морквини

— цибулю нарізати товстим Пір’ям

— 2-3 зубчики часнику на банку

— kілька зерен коріандру

— гаряча вода, столова ложка солі на літр води

приготування

— Замочіть цвітну капусту на деякий час у підсоленій 
воді, щоб позбутися будь-яких «орендарів», розділіть 
її на маленькі квіточки - вони не повинні бути 
рівними. Наріжте перець вузькими смужками, 
цибулю розріжте вздовж на шматочки, а очищену 
моркву скибочками, товщиною приблизно 2 мм.

— Розкладіть цвітну капусту з морквою, перцем, 
цибулею та часником у ошпарених банках. 

— Додайте насіння коріандру і залийте гарячою 
водою з розчиненою в ній сіллю.
— На літр води даємо столову ложку солі.
Смачного!

Маринована цвітна капуста 
з перцем, морквою та цибулею

przepis Jadwigi Gałęckiej przepis Jadwigi Gałęckiej



składniki

—5-7 pęczków rzodkiewek   
     zależnie od wielkości 
       (dowolnego gatunku)

— 4 ząbki czosnku

— 5 ziaren ziela angielskiego

— 1 łyżeczka kolorowego 
      pieprzu w ziarnach 
— kawałek korzenia chrzanu

gotowanie

— Rzodkiewki odkrawam od łodyg, wkładam do miski 
 z wodą i dokładnie myję.
— Zagotowuję wodę w garnku z solą. Studzę  do tempera-
tury pokojowej.
— Do czystego słoika wkładam rzodkiewki, koper,  
pokrojony w słupki chrzan, pieprz, ziele.
— Zalewam wodą, dociskam rzodkiewki, żeby nie pływały 
po powierzchni spodeczkiem obciążonym chudym sło-
ikiem z piaskiem.
— Zostawiam do kiszenia na 3 dni. Po 3 dniach zakręcam 
 i wkładam do lodówki.

* Dodaję zawsze kilka łyżek wody z kiszonych ogórków 
własnej roboty dla zakwaszenia i zaszczepienia kiszonki 
lub 1 ogórek małosolny przekrojony na pół
Smacznego!

Kiszone rzodkiewki

— 1 lub 2 baldachimy kopru

— opcjonalnie liście malin,
   czarnych porzeczek, dębu, 
   chrzanu

— 2 łyżki soli

— 2,5 litra wody

przepis Jadwigi Gałęckiej



Борщ український

— 5-7 Пучків редиски 
залежно від розміру (будь-
-який вид)

—4 зубчики часнику

—5 зерен заПашного Перцю

—1 чайна ложка 
кольорового Перцю в зернах

—шматок кореня хрону

приготування

— Я відрізаю редис від стебла, кладу його в миску з 
водою і ретельно мию.
— Я кип’ятя воду в каструлі з сіллю. Я даю йому 
охолонути до кімнатної температури.
— Я поклала в чисту банку редьку, кріп, хрін, перець  
і зелень, нарізану паличками.
— Я наливаю воду, притискаю редис вниз, щоб вони 
не плавали на поверхні блюдцем, завантаженим 
тонкою баночкою піску.
— Залишаю на соління на 3 дні. Через 3 дні я її 
вимикаю і ставлю в холодильник.

* Я завжди додаю кілька столових ложок домашньої 
маринованої огіркової води, щоб підкислити  
і прищепити силос або 1 огірок з дрібною сіллю, 
розрізаний навпіл
Смачного!

Маринована редиска

—1 або 2 навіси кроПу

—за бажанням листя 
малини, чорної смородини, 
дуба, хрону

— 2 столові ложки солі

— 2,5 літра води

przepis Jadwigi Gałęckiej
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