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Zupa serowa Krysi ♦ ser Koryciński♦ warzywa na 眀礀war♦ 25 dag mięsa mielonego·-------------------------------------------·♦ jajko♦ 挀稀ubata ł䉹żka kaszy manny♦ grzanki/makaron
Ugotować 眀礀war z warzyw, w misce 

wymieszać mięso mielone, jajko i kaszę 
mannę, doprawić solą i pieprzem do sma­
ku. Z mięsa mielonego 昀漀rmować malutkie 
kuleczki - o średnicy około 1,5 cm. Kul­
ki wrzucamy do dotującego się w礀眀aru i 
gotujemy przez 欀眀adrans. Kroimy ser ko­
ryciński w drobną kostkę i wrzucamy do 
garnka, podgotowujemy przez chwilę - aż 
ser się roztopi. Można podawać z makaro­
nem lub grzankami. 

•!• Krysia's cheese soup ♦ 䬀漀rycinski cheese♦ vegetables 昀漀r the stock♦ 25 dag (8.8 o稀⤀ of g爀漀und meat·-------------------------------------------·♦ an egg·-------------------------------------------·♦ a heaping tablespoon 픀윀rina milled wheat♦ croutons/pasta
Make a vegetable stock. In a bowl mix 

the ground meat, the egg and the 昀愀rina, se­
ason with salt and pepper. Make small me­
atballs, about ½ an inch in diameter. Put 
the meatballs into the boiling broth and 
cook 昀漀r 15 minutes. Cut the cheese into 
small cubes and add to the pot boiling 昀漀r 
a short time until it melts. Serve the soup 
with croutons or pasta. 
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Zupa serowo-grzybowa •!• Cheese and mushroom soup 

♦ 眀礀war 爀漀soł䉯眀礀·-------------------------------------------·
♦ ser koryciński·-------------------------------------------·
♦ suszone g稀by leśne
♦ maka爀漀n
♦ koper
♦ ziele angielskie
♦ liście laurowe
♦ pra眀礀: sól, pieprz·-------------------------------------------·
♦ grzanki

Suszone grzyby umyć szybko w gorącej 
wodzie i zostawić do moczenia przez noc. 

Wywar z rosołu gotujemy razem z grzy­
bami i wodą w której się moczyły z dodat­
kiem liści laurowych, ziela angielskiego. Po 
kilkunastu minutach gotowania dodajemy 
oddzielnie ugotowany makaron i pokrojo­
ny w kostkę ser koryciński. Zagotowujemy 
przez chwilę i dodajemy koperek. 

♦ chicken stock
♦ 䬀漀rycinski cheese·-------------------------------------------·
♦ dried wild mush爀漀oms
♦ pasta
♦ 昀爀esh dill
♦ allspice·-------------------------------------------·
♦ bay leaves
♦ 猀瀀ices: salt and pepper
♦ croutons

圀愀sh the dry wild mushrooms quickly 
in hot water. Leave in hot water to rehy­
drate overnight. Combine the chicken stock 
with the mushrooms along with the water 
in which they were soaking, the bay leaves 
and allspice. Boil 昀漀r severa! minutes and 
then add previously cooked pasta and di­
ced Korycinski cheese. Simmer 昀漀r a bit and 
garnish with the 昀爀esh chopped dill. 





Zupa śmietanowo serowa z czosnkiem •!• 
•!• Sour cream, cheese and garlic soup 

♦ wywar z rosoł䉵
♦ 3 ząbki 挀稀osnku
♦ natka pietru猀稀ki
♦ ser koryciński
♦ śmietana 18%

Do wywaru z rosołem dodajemy wyci­
śnięte przez praskę 3 ząbki czosn欀甀 i śmie­
tanę. Śmietanę wcześniej należy zmieszać 
z małą ilością gorącego rosołu i tak kilka 
razy, aż śmietana się zahartuje. Dodać ją do 
gorącej zupy, wsypać pokrojony w kostkę 
ser koryciński i posiekaną natkę pietruszki. 
Przed podaniem posypać grzankami. 

♦ soup stock
♦ 3 cloves 漀昀 gar/ie
♦ pa爀猀ley
♦ 䬀漀rycinski cheese
♦ 18% fat sour cream

Heat the soup stock, put the 3 cloves of 
garlic through a garlic press and add to the 
stock. 吀攀mper the sour cream by adding a 
bit of the hot stock to it and mix well. Do 
that several times. Add the sour cream to 
the stock along with the cheese which has 
been cut into small cubes and the chopped 
parsley. Be昀漀re serving top with some cro­
utons. 
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Zupa jaglana z serem 

♦ 1 szklanka kas稀礀 jaglan攀樀
♦ warzywa - pietruszka, marche眀Ⰰ sele爀Ⰰ por·-------------------------------------------·
♦ natka pietruszki
♦ ser koryciński doj爀稀ał䉹

Kaszę jaglaną moczymy w wodzie przez 
pół godziny, zlewamy wodę. Zalewamy 
czystą wodą i dodajemy do tego pozosta­
łe składniki. Tarkowane warzywa, drobno 
krojony por, doprawiamy do sma欀甀 ulubio­
nymi przyprawami. Pieprz, sól, liście lau­
rowe, ziele angielskie itp. Gotujemy przez 
około pół godziny, pod 欀漀niec gotowania 
dodajemy pokrojony w kostkę ser koryciń­
ski i wrzucamy zieleninę - drobno siekaną 
natkę pietruszki. 

•!• Millet soup with cheese 

♦ 1 cup of mil/et
♦ vegetables - parley 爀漀ot, car爀漀琀猀, ce/ery 爀漀ot,leak
♦ pa爀猀ley
♦ aged 䬀漀rycinski cheese

Soak the millet in water 昀漀r a half hour 
and then drain. Put in a pot and cover with 
clean water. Add grated vegetables and se­
ason to taste using your own 昀愀vorite spi­
ces such as salt, bay leaf, allspice and so 
昀漀rth. Boil 昀漀r approximately half an hour. 
At the end of this time add the cheese cut 
into cubes. Garnish with chopped green 
parsley. 
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Sos serowy - do dań 朁䈀ównych, gotowanych warzyw i jako dip •!• 
•!• Cheese sauce - as an addition to dishes and as a dip � 500g mleka � 80 g sera korycińskiego podsuszonego ·-------------------------------------------·� 30g masł䉡 ·-------------------------------------------·� 30 g mąki pszennej 

Wszystkie składniki łączymy i zagoto­
wujemy w garnku, cały czas mieszając, aż 
produk琀礀 się połączą. Sos doskonale nada­
je się jako dodatek do gotowanych na parze 
warz礀眀, pieczonego mięsa czy makaronu. 
Żeby wyostrzyć smak sosu można dopra­
wić go wybranymi ziołami, dodając je pod­
czas gotowania. 

� 500 g (17 o稀⤀ of milk � 80 g (2.7 o稀⤀ of dried 䬀漀rycinski cheese ·-------------------------------------------·� 30 g (1 oz) of butter ·-------------------------------------------·� 30 g (1 oz) of wheat 昀嬀our 
Combine all ingredients and bring to 

a boil in a pot stirring continuously until 
smooth. This sauce is great as a topping 
昀漀r steamed vegetables, roasted meat or 
pasta. To give the sauce some extra 昀氀avor, 
during preparation add your own selection 
of herbs. 
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Bliny serowo-ziemniaczane •!• 
•!• Cheese and potato pancakes 

♦ 1 kg ziemniaków·-------------------------------------------·
♦ 1 kg mięsa mielonego
♦ 1 szklanka mąki·-------------------------------------------·
♦ 2jajka
♦ ser koryciński, może być naturalny lubsmako眀礀·-------------------------------------------·
♦ pra眀礀: piep爀稀, sól, inne - pas甀樀ące domięsa mielonegoZiemniaki tar欀甀jemy, tak jak na babkę, dodajemy mąkę, 2 jajka, pieprz, sól. Przy­prawiamy też mięso mielone, dodajemy jaj­ka i dokładnie łączymy składniki miesza­jąc. Na rozgrzany olej kładziemy dwie łyżki masy ziemniaczanej i na to masę mięsną. Formujemy szybko mały, cienki kotlecik, na mięso ponownie dwie łyżki masy ziem­niaczanej. Smażymy z obu stron, układa­my usmażone bliny w blaszce i na każdy kładziemy plasterek sera. Wstawiamy do piekarnika aż do momentu, kiedy ser się roztopi. Podajemy z surówką, dodatkowo możemy zaserwować sos czosnkowy. ♦ 1 kg (2.2 lbs) of potatoes·-------------------------------------------·

♦ 1 kg ⠀㈀.2 lbs) of g爀漀und meat
♦ 1 cup of 樀氀our
♦ 4 最찀s
♦ 䬀漀rycinski cheese, plain or 昀騀avored·-------------------------------------------·
♦ -pices: salt, pepper and othe爀猀 - to 樀氀avor themeatGrate peeled raw potatoes on the 昀椀nest grater (the one used 昀漀r grating nutmeg or parmesan), add the 昀氀our, 2 eggs, salt and pepper. Next season the meat, add 2 e最最s and mix thoroughly. Heat some oil in a pan. Put two tablespoons of the potato mix on the pan and spread out a bit to 昀漀rm a small pancake. On top of this we put on a bit of the meat 昀氀attened out with our hands. Co­ver with two more tablespoons of the potato mix. Fry on both sides and remove to a ba­king pan putting a slice of cheese on everypancake. Bake in an oven until the cheeseis melted. Serve with various vegetables orwith some garlic sauce.
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Omlet sero眀礀 •!• 

♦ 2jajka·-------------------------------------------·
♦ ser (dwu - t稀琀礀godnio礀ꀀ
♦ pomidory·-------------------------------------------·
♦ pra眀礀

Na rozgrzaną patelnię wrzucamy po­
krojone w kostkę pomidory i ser, na to 
wlewamy roztrzepane jajka, przykrywamy 
pokrywką i smażymy na delikatnym ogniu 
przez około 4 minu琀礀, do momentu kiedy 
jajka się zetną. Delikatnie wykładamy pla­
cek na talerz i dekorujemy. 

Cheese omelet 

♦ 2最찀s♦ 䬀漀rycinski cheese (aged for two or threeweek猀⤀
♦ tomatoes
♦ spices

Toss diced tomatoes and cheese onto 
a hot pan covering with previously beaten 
eggs. Cover and fry on low heat 昀漀r about 4 
minutes until the eggs set. Gently transfer 
the omelet onto a plate and gamish. 
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Ser w panierce z żurawiną •!• 
•!• Breaded cheese with cranberries 

♦ ser koryciński·-------------------------------------------·
♦ jajka
♦ bułka tarta
♦ mąka krup挀稀atka
♦ żurawina - 搁簀em lub sos

Dojrzały ser koryciński - dwu lub trzy­
琀礀godnio眀礀, kroimy w plastry - około 
cen琀礀metrowe. Panierujemy w bułce tar­
tej - wymieszanej 1: 1 z mąką krupczatką. 
Następnie maczamy w roztrzepanych jaj­
kach. Czynność tą powtarzamy - raz jesz­
cze moczymy w bułce i w jaj欀甀, a następnie 
smażymy na głębokim oleju przez około 
minutę. Dla wygody można użyć frytkow­
nicy - wtedy sera nie musimy przewracać 
podczas smażenia. Gorący ser wykładamy 
na talerz i dekorujemy żurawiną. 

♦ 䬀漀rycinski cheese·-------------------------------------------·
♦ 最찀s
♦ bread crumbs
♦ coarse g爀漀 und 樀氀our
♦ cranberries - jam or sauce

Cut the aged cheese into ½ inch slices. 
Roll in some bread crumbs combined with 
the coarse ground 昀氀ower (1 to 1). Next dip 
the slices in an egg wash. Repeat these 琀眀o 
steps - bread crumbs and egg wash and 
then fry in deep oil 昀漀r about a minute. 夀漀u 
can use a deep-fryer. If you do you don't 
have to tum the slices over. Serve hot top­
ped with some cranberry jam or sauce. 
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琀礀godnio眀礀, kroimy w plastry - około 
cen琀礀metrowe. Panierujemy w bułce tar­
tej - wymieszanej 1: 1 z mąką krupczatką. 
Następnie maczamy w roztrzepanych jaj­
kach. Czynność tą powtarzamy - raz jesz­
cze moczymy w bułce i w jaj欀甀, a następnie 
smażymy na głębokim oleju przez około 
minutę. Dla wygody można użyć frytkow­
nicy - wtedy sera nie musimy przewracać 
podczas smażenia. Gorący ser wykładamy 
na talerz i dekorujemy żurawiną. 

♦ 䬀漀rycinski cheese·-------------------------------------------·
♦ 最찀s
♦ bread crumbs
♦ coarse g爀漀 und 樀氀our
♦ cranberries - jam or sauce

Cut the aged cheese into ½ inch slices. 
Roll in some bread crumbs combined with 
the coarse ground 昀氀ower (1 to 1). Next dip 
the slices in an egg wash. Repeat these 琀眀o 
steps - bread crumbs and egg wash and 
then fry in deep oil 昀漀r about a minute. 夀漀u 
can use a deep-fryer. If you do you don't 
have to tum the slices over. Serve hot top­
ped with some cranberry jam or sauce. 



Dorsz zapiekany ze szpin愀欀iem i serem korycińskim •!• 
•!• Baked cod with spinach and Korycinski cheese 

♦ 50 dag 昀椀letów z dorsza♦ 50 dag s稀瀀inaku mrożonego
♦ 1 szklanka śmietany 30 procentow攀樀·-------------------------------------------·♦ 40 dag sera ko爀礀cińskiego
♦ sok z cyt爀礀ny
♦ oliwa z oliwek
♦ sól, biał䉹 pieprz

File琀礀 umyć, posypać solą i pieprzem, 
skropić cytryną. Szpinak odparować w 
garnku, dodać śmietanę i mieszać, aż do 
uzyskania jednolitej konsystencji, doprawić 
do sma欀甀. Na dnie naczynia do zapiekania 
rozprowadzić około jednej łyżki oliwy z oli­
wek położyć połowę szpinaku, rybę, przy­
kryć resztą szpinaku i posypać serem ko­
rycińskim. Zapiekać w temperaturze 200°c 
przez około 45 minut. 

♦ 50 dag (1.5 lbs) cod 昀椀lets·-------------------------------------------·♦ 50 dag (1.5 lbs) f爀漀zen spinach
♦ 1 cup 漀昀 30% fat sour cream·-------------------------------------------·♦ 40 dag (14 oz) Ko爀礀cinski cheese
♦ leman juice·-------------------------------------------·
♦ olive oil
♦ salt and white p攀瀀per

Clean the 昀椀lets, season with salt and 
pepper. Sprinkle with lemon juice. Heat the 
spinach in a pan to evaporate some of the 
water, add the sour cream. Stir until smo­
oth then season to taste. Oil a baking dish 
using about 1 tablespoon of olive oil. Spre­
ad about half of the spinach on in the ba­
king dish, top with the 昀椀lets and cover with 
the rest of the spinach. 吀漀p everything with 
the grated Korycinski cheese. Bake at 200°c 
(400°F) 昀漀r approximately 45 minutes. 
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Strucla ziemniaczana z wędzoną rybą i serem korycińskim ❖ 
•!• Potato strudel with smoked 昀椀sh and Korycinski cheese ♦ 50 dag wędzon攀樀 爀礀by♦ 1 O dag sera korycińskiego·-------------------------------------------·♦ 1 cebula♦ 50 dag ugotowanych ziemniaków·-------------------------------------------·♦ 1 jajko♦ 1 ł䉹żka oli眀礀♦ ½ szklanki mąki♦ pra眀礀: sól, pieprz

礀됀ę oczyścić ze skóry oraz ości i zmie­
lić razem z cebulą i serem korycińskim. 
Zmieszać dokładnie dodając oliwę i przy­
prawy do sma欀甀. Ziemniaki zmielić, dodać 
do nich jajko, mąkę, sól i zagnieść ciasto. 
Ciasto rozłożyć na blaszce i nałożyć 昀愀rsz. 
Zwinąć i ułożyć w natłuszczonej 昀漀rmie. 
Zapiekać przez około 30 minut w tempera­
turze 180°C. 

1 ✀㠀 

♦ 50 dag (17.6 oz) of smoked 昀椀sh♦ 1 O dag ⠀㌀.5 o稀⤀ 䬀漀rycinski cheese♦ 1 anion♦ 50 dag (17.6 o稀⤀ boiled potatoes·-------------------------------------------·♦ 1 最찀♦ 1 table猀瀀oon olive oil♦ ½ cup of 樀氀our·-------------------------------------------·♦ salt and pepper
Remove the skin and the bones 昀爀om the 

昀椀sh and run through a meat grinder with 
the onion and the cheese. Mix thoroughly 
together with the oil and season to taste. 
Put the potatoes through a meat grinder, 
add the egg, 昀氀our and some salt and knead 
together into a dough. Spread the dough on 
a baking pan and spread the 昀椀lling on top. 
Roll up and place in a greased baking dish. 
Bake 昀漀r about 30 minutes at 1so0c (360°F). 

 I ��--··:.: ......... . 
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Sardynki z cebulą i serem ko爀礀cińskim •!•
•!• Sardines with onion and Korycinski cheese 

♦ 2 pu猀稀ki sardynek·-------------------------------------------·
♦ 2 cebule
♦ 1 O dag sera korycińskiego
♦ 3/4 szklanki mleka
♦ 3 ząbki 挀稀osnku
♦ sól, piep爀稀, gałka muszkatałowa

Cebulę drobno posiekać, czosnek prze­
cisnąć przez praskę i razem podsmażyć na 
oliwie. Zmieszać z mlekiem i doprawić do 
smaku. Sardynki ułożyć w naczyniu, za­
lać mlekiem z cebulą i czosnkiem, posypać 
starkowanym serem korycińskim i zapie­
kać przez 25 minut w temperaturze 180°C. 

110 

♦ 2 cans of sa爀搀ines
♦ 2 onions
♦ 1 O dag (3.5 o稀⤀ Ko爀礀cinski cheese
♦ 3/4 cup 漀昀 milk
♦ 3 cloves of gar/ie·-------------------------------------------·
♦ salt, p瀀픀e爀Ⰰ nutmeg

Chop the onion and put the garlic thro­
ugh a garlic press. Saute in a pan with a 
bit of oil. Mix together with the milk and 
season to taste. Lay out the sardines in a 
baking dish and cover with the milk, onion 
and garlic mixture, sprinkle with some gra­
ted Korycinski cheese and bake 昀漀r 25 mi­
nutes at 180°C (360°F). 

 





Rolada z karpia z warzywami i serem korycińskim •!• 
•!• Carp roulade with vegetables and Korycinski cheese � 50 dag 昀椀leta z karpia ·-------------------------------------------·� 1 O dag sera korycińskiego � ½ litra bulionu warzywnego ·-------------------------------------------·� 3 氀礀żki śmietany 18% � 1 mał䉡 cebula � 2 氀礀żki soku z 挀礀tryny ·-------------------------------------------·� 2 氀礀żki ch爀稀anu � 3 氀礀żki posiekan攀樀 natki pietruszki ·-------------------------------------------·� pra眀礀: sól, pieprz 
Karpia włożyć do bulionu i gotować 

przez 25 minut. Potem oczyścić ze skóry i 
ości, a następnie rozdrobnić. Karpia, potar­
kowany ser koryciński, śmietanę, cebulę, 
chrzan i sok z cytryny wymieszać dokład­
nie. Doprawić do sma欀甀 solą i pieprzem. 
Farsz zawinąć w posmarowaną 昀漀lię alum­
iniową i wstawić do lodówki. Następnego 
dnia w礀樀ąć z 昀漀lii i obtoczyć w natce pie­
truszki. 

� 50 dag (17.6 o稀⤀ ca爀瀀 昀椀le琀猀 ·-------------------------------------------·� 1 O dag ⠀㌀.5 o稀⤀ 䬀漀rycinski cheese ·-------------------------------------------·� ½ liter (½ quart) vegetable stock � 3 tablespoons of 18% 昀愀t sour c爀攀am � 1 small anion � 2 tablespoons oflemonjuice ·-------------------------------------------·� 2 tablespoons 漀昀 grated horseradish � 3 table猀瀀oons chopped parsley ·-------------------------------------------·� salt and pepper 
Put the carp 昀椀lets in the vegetable stock 

and simmer 昀漀r 25 minutes. Next remove 
all the bones and skin and shred the meat. 
Combine the carp meat, grated Korycinski 
cheese, sour cream, chopped onion, hor­
seradish and lemon juice. Mix thoroughly 
and season with salt and pepper. Form a ro­
ulade and roll it up in aluminum 昀漀il. Allow 
to cool overnight in the 昀爀idge. Take o昀昀 the 
aluminum 昀漀il and coat the outside of the 
roulade in chopped parsley. 
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Pierogi ruskie z serem korycińskim •!• 
•!• 刀甀ssian pierogies with Korycinski cheese � 1 kg mąki � 2 szklanki gorącej wody ·-------------------------------------------·� sól � 250 gram sera korycińskiego � cebula � wę搀稀ony boczek � ½ kg gotowanych ziemniaków ·-------------------------------------------·� buł䉫a tarta 

Mąkę ze szczyptą soli zalewamy gorącą 
wodą i zagniatamy ciasto najpierw drew­
nianą łyżką a potem - kiedy jest chłod­
niejsze ugniatamy ręką. Farsz: ugotowane 
ziemniaki przeciśnięte przez praskę łączy­
my ze zmielonym serem korycińskim i pod­
smażoną wcześniej i ostudzoną cebulką z 
boczkiem. Dodajemy sól i pieprz do sma­
ku. Z ciasta wycinamy szklanką kółka i 
nadziewamy je 昀愀rszem, następnie lepimy 
pierogi. Wrzucamy do gorącej i osolonej 
wody z dodatkiem odrobiny oliwy. Gotuje­
my do momentu wypłynięcia pierogów. Pie­
rogi podajemy polane zasmażaną cebulką z 
łyżką bułki tartej. 

� 1 kg ⠀㈀.2 lbs) 樀氀our � 2 cups hot water ·-------------------------------------------·� salt � 250 grams (8.8 o稀⤀ Korycinski cheese � anion � smoked bacon ·-------------------------------------------·� ½ kg (1.1 lb) boiled potatoes � b爀攀ad crumbs 
Adding the hot water to the 昀氀our and a 

pinch of salt ma欀攀 a dough, stirring it 昀椀rst 
with a wooden spoon and then, a昀琀er its cool 
enough, kneading it by hand. 吀漀 ma欀攀 the 
昀椀lling put the boiled potatoes through a lar­
ge-hole sieve or through a special press. Put 
the cheese through a meat grinder and saute 
the chopped onion with the 昀椀nely diced ba­
con. Once cool combine with the potatoes 
and the cheese, season to taste with salt and 
pepper. Roll out the dough and using a 最氀ass 
cut out circles. Put some 昀椀lling in the middle 
of each circle and then bring the edges to­
gether to 昀漀rm pierogies. Place in salted bo­
iling water with a bit of oil. Simmer until the 

pierogies 昀氀oat. Serve topped with 
chopped onion sauteed with some 
bread crumbs. 
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Placki z cukinii i sera korycińskiego •!•
•!• Zucchini and Korycinski cheese pancakes 

♦ 2 cukinie ♦ 2 zucchinis
♦ 2 duże marchewki ♦ 2 large car爀漀ts·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·
♦ 2-3 ząbki 挀稀osnku ♦ 2-3 cloves of gar/ie·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·♦ 3jajka ♦ 3 찀�
♦ 300 ml. mleka ♦ 300 ml. (1 O oz) 漀昀 milk
♦ 250 dag sera korycińskiego ♦ 25 dag ⠀㠀.8 o稀⤀ 䬀漀rycinski cheese·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·♦ 5 挀稀uba琀礀ch ł䉹żek mąki ♦ 5 heaping tablespoons of 昀氀our
♦ prawy: sól, piep爀稀 ♦ salt and p瀀픀er
♦ olej ♦ oil

Cukinię obieramy ze skórki i tar甀픀emy, Peel the zucchinis and carrots. Grate on 
podobnie marchew. Dodajemy do masy po- a vegetable grater. Add half a teaspoon of 
łowę łyżeczki soli i odstawiamy na pół go- salt and let stand 昀漀r a half hour to allow 
dziny, żeby warzywa puściły sok. the ve最最ies to sweat. 

Miksujemy jajka, mąkę i mleko na gład- Beat the eggs, 昀氀our and milk to make 
ką masę, dodajemy do tego przeciśnię琀礀 a smooth dough, add garlic put through a 
przez praskę czosnek i pokruszony ser ko- garlic press and crumbled Korycinski cheese. 
ryciński, doprawiamy to pieprzem i dodaje- Season with pepper and add the drained 
my odciśnięte z soku warzywa. Mieszamy zucchini and carrots. Mix well. Fry a table-
i łyżką nakładamy na rozgrany olej. Sma- spoon of the mixture on hot oil 昀氀attening 
żymy z obu stron na patelni. Zarumienia- to ma欀攀 small pancakes. Fry on both sides. 
ne - podajemy z kleksem gęstej śmietany i Once golden brown they can be served with 
gałązką świeżego kopru. a dollop of sour cream and gamished 

漀툀Ļ㬻椀椀f with a sprig of 昀爀esh dill. 
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Tarta z cebu氀欀ą i serem •!• 
•!• Cheese and onion tart 

ꐀ�to: Do最�: 
♦ 220 gram mąki pszennej ♦ 220 grams (7.8 o稀⤀ of wheat 樀氀our·-------------------------------------------·
♦ 150 gram masł䉡 ♦ 150 grams (5.3 oz) of butter·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·
♦ 1 jajko ♦ 1 最찀
♦ sz�ta soli ♦ a pinch 漀昀 salt·-------------------------------------------·
♦ dodatkowo 1 żół䉴ko i 1 ł䉹żka wody ♦ 1 e最最 yolk and 1 tablespoon 漀昀 wa ter

Fa猀: F氀툀ng:
♦ 100 gram wędzonego bo挀稀ku ♦ 100 grams ⠀㌀.5 o稀⤀ of smoked ba con
♦ 50 gram sera korycińskiego z papryką ipomidorami ♦ 50 grams (1.8 o稀⤀ 䬀漀rycinski cheese withpepper and tomatoes·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·♦ 1 cebula ♦ 1 anion·-------------------------------------------·♦ 1 mał䉡 p瀀픀eroni ♦ 1 small peperoncino p瀀픀er·-------------------------------------------·
♦ 3jajka ♦ 3 e最最s·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·♦ 250 ml ś孭ietany 30% ♦ 250 ml (1 cup) of 30%fat sour cream
♦ sz�ta gał䉫i muszkatał䉯wej ♦ a pinch of ground nutmeg·-------------------------------------------·♦ ł䉹że挀稀ka mielon攀樀 papryki sł䉯dkiej ♦ 1 teaspoon 漀昀 mild paprika



Tarta z cebu氀欀ą i serem •!• 
•!• Cheese and onion tart 

ꐀ�to: Do最�: 
♦ 220 gram mąki pszennej ♦ 220 grams (7.8 o稀⤀ of wheat 樀氀our·-------------------------------------------·
♦ 150 gram masł䉡 ♦ 150 grams (5.3 oz) of butter·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·
♦ 1 jajko ♦ 1 最찀
♦ sz�ta soli ♦ a pinch 漀昀 salt·-------------------------------------------·
♦ dodatkowo 1 żół䉴ko i 1 ł䉹żka wody ♦ 1 e最最 yolk and 1 tablespoon 漀昀 wa ter

Fa猀: F氀툀ng:
♦ 100 gram wędzonego bo挀稀ku ♦ 100 grams ⠀㌀.5 o稀⤀ of smoked ba con
♦ 50 gram sera korycińskiego z papryką ipomidorami ♦ 50 grams (1.8 o稀⤀ 䬀漀rycinski cheese withpepper and tomatoes·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·♦ 1 cebula ♦ 1 anion·-------------------------------------------·♦ 1 mał䉡 p瀀픀eroni ♦ 1 small peperoncino p瀀픀er·-------------------------------------------·
♦ 3jajka ♦ 3 e最最s·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·♦ 250 ml ś孭ietany 30% ♦ 250 ml (1 cup) of 30%fat sour cream
♦ sz�ta gał䉫i muszkatał䉯wej ♦ a pinch of ground nutmeg·-------------------------------------------·♦ ł䉹że挀稀ka mielon攀樀 papryki sł䉯dkiej ♦ 1 teaspoon 漀昀 mild paprika



Rola搀欀i jagnięce z serem •!• 
•!• Lamb rolls with cheese ♦ 4 plast爀礀 u搁稀ca jagnięcego♦ 200 g sera korycińskiego z bazylią ipomidorami♦ 200g sera korycińskiego śmietankowego·-------------------------------------------·♦ 400 g śmietany 18%♦ sól, pieprz, estragon♦ 1 ł䉹żka mąki pszennej

Plastry jagnięciny ponacinać, ewentu­
alnie rozbić tłuczkiem, aby miały tą samą 
grubość, przyprawić solą, pieprzem i es­
tragonem. z sera wyciąć paski, położyć na 
mięsie, zwinąć roladki i spiąć wykałaczką. 
Następnie obsmażyć z każdej strony i prze­
łożyć do naczynia żaroodpornego. Mąkę 
połączyć ze śmietaną, dodać pół szklan­
ki wody i potarkowany ser śmietanko眀礀, 
przyprawić solą, pieprzem i estragonem -
zalać 琀礀m roladki i piec około 30 minut. Po­
dawać z kluskami śląskimi. Ciekawy smak 
uzyskuje się poprzez dodanie do sosu gar­
ści borówki amerykańskiej. 

♦ 4 slices of /amb 昀騀om the l最踀♦ 200 g ⠀㜀 o稀⤀ 䬀漀rycinski cheese with basil andtomatoes♦ 200 g ⠀㜀 o稀⤀ plain 䬀漀rycinski cheese·-------------------------------------------·♦ 400 g (14 oz) of 18% fat sour cream♦ salt, peppe爀Ⰰ tarragon♦ 1 tablespoon of wheat 樀氀our
Score the lamb slices or tenderize using 

a mallet to a uni昀漀rm thickness, season with 
salt, pepper and tarragon. Cut the cheese into 
strips. Place the cheese on the meat and wrap 
into rolls. Secure with a toothpick. 䘀爀y on all 
sides and move to a baking dish. Combine 
the 昀氀our with the sour cream, add a half a 
cup of water and grated plain Korycinski 
cheese, season with salt, pepper and tarra­
gon. Pour over the rolls and ba欀攀 about 30 
minutes. Serve with Silesian dumplings. An 
interesting variation 昀漀r the sauce is to add a 
hand昀甀l of blueberries. 
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Następnie obsmażyć z każdej strony i prze­
łożyć do naczynia żaroodpornego. Mąkę 
połączyć ze śmietaną, dodać pół szklan­
ki wody i potarkowany ser śmietanko眀礀, 
przyprawić solą, pieprzem i estragonem -
zalać 琀礀m roladki i piec około 30 minut. Po­
dawać z kluskami śląskimi. Ciekawy smak 
uzyskuje się poprzez dodanie do sosu gar­
ści borówki amerykańskiej. 

♦ 4 slices of /amb 昀騀om the l最踀♦ 200 g ⠀㜀 o稀⤀ 䬀漀rycinski cheese with basil andtomatoes♦ 200 g ⠀㜀 o稀⤀ plain 䬀漀rycinski cheese·-------------------------------------------·♦ 400 g (14 oz) of 18% fat sour cream♦ salt, peppe爀Ⰰ tarragon♦ 1 tablespoon of wheat 樀氀our
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strips. Place the cheese on the meat and wrap 
into rolls. Secure with a toothpick. 䘀爀y on all 
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Kotleciki jagnięce z serem korycińskim •!• 
•!• Lamb croquettes with Korycinski cheese 

♦ 1 kg mięsa mielonego z jagnięciny♦ 1 buł䉫a namoczona w wo搀稀ie
♦ 2j愀樀ka
♦ poł䉯wa cebuli
♦ pół ł䉹żeczki cząbru·-------------------------------------------·
♦ sól, pieprz
♦ ok 200 gram sera korycińskiego z czosnkiem
♦ buł䉫a tarta

Cebulkę posiekać w drobną kostkę, buł­
kę odcisnąć z wody, wsypać sól i pieprz do 
sma欀甀, dodać tez pół łyżeczki cząbru, jaja i 
wszystko razem wymieszać. Ser koryciński 
pokroić w kostkę 1 cm/lcm. Dodać ser do 
mięsa i delikatnie pomieszać. U昀漀rmować 
okrągłe kotle琀礀 i delikatnie usmażyć na 
zło琀礀 kolor. 

♦ 1 kg ⠀㈀.2 lbs) g爀漀und /amb♦ 1 roll soaked in water
♦ 2 最찀s
♦ a ha氀昀 漀昀 an anion
♦ ½ a teaspoon of savory·-------------------------------------------·
♦ salt and p瀀픀er·-------------------------------------------·
♦ 瀀턀rox. 200 grams (7 oz) 漀昀 䬀漀rycinski cheesewith gar/ie
♦ bread crumbs

Chop up the onion, squeeze the water out 
of the roll, add some salt and pepper to taste 
as well as the savo爀礀 and the e最最s and mix 
it all well with the meat. Cut the Korycinski 
cheese in to ½ inch cubes. Stir into the meat. 
Form round croquettes, roll in breadcrumbs 
and fry until golden brown. 



Kotleciki jagnięce z serem korycińskim •!• 
•!• Lamb croquettes with Korycinski cheese 

♦ 1 kg mięsa mielonego z jagnięciny♦ 1 buł䉫a namoczona w wo搀稀ie
♦ 2j愀樀ka
♦ poł䉯wa cebuli
♦ pół ł䉹żeczki cząbru·-------------------------------------------·
♦ sól, pieprz
♦ ok 200 gram sera korycińskiego z czosnkiem
♦ buł䉫a tarta

Cebulkę posiekać w drobną kostkę, buł­
kę odcisnąć z wody, wsypać sól i pieprz do 
sma欀甀, dodać tez pół łyżeczki cząbru, jaja i 
wszystko razem wymieszać. Ser koryciński 
pokroić w kostkę 1 cm/lcm. Dodać ser do 
mięsa i delikatnie pomieszać. U昀漀rmować 
okrągłe kotle琀礀 i delikatnie usmażyć na 
zło琀礀 kolor. 

♦ 1 kg ⠀㈀.2 lbs) g爀漀und /amb♦ 1 roll soaked in water
♦ 2 最찀s
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cheese in to ½ inch cubes. Stir into the meat. 
Form round croquettes, roll in breadcrumbs 
and fry until golden brown. 



Oczka serowe 

♦ 1 kg pie爀猀i z kurczaka♦ 1 ł䉹że挀稀ka czosnku nie搁稀wie搀稀iego
♦ 20 dkg sera korycińskiego
♦ 2 ł䉹że挀稀ki ma最最i
♦ sól, pieprz·-------------------------------------------·
♦ bułka tarta·-------------------------------------------·
♦ 2j愀樀ka

Pierś pokroić w plastry i rozbić. Przy­
prawić mięso solą, pieprzem i maggi, po­
sypać czosnkiem niedźwiedzim. Na plaster 
położyć pasek sera korycińskiego i zawi­
nąć. Posypać bułką tartą i namoczyć w jaj­
ku. Upiec w piekarni欀甀, ostudzić i pokroić 
w plastry, całość przystroić i zalać galaretą. 

•!• Cheese "eyes" 

♦ 1 kg ⠀㈀.2 lbs) chicken breast♦ 1 teaspoon of wild gar/ie
♦ 20 dag (7 oz) Korycinski cheese
♦ 2 teaspoons of Maggi
♦ salt and pepper
♦ bread crumbs·-------------------------------------------·
♦ 2 eggs

Cut the chic欀攀n breast into slices and 
pound 昀椀at with a mallet. Sprinkle with salt 
and pepper and season with Ma最最i and wild 
garlic. Put a large strip of Korycinski cheese 
on the meat and wrap into rolls. Roll in the 
bread crumbs and dip in a beaten e最最. Ba欀攀 
in the oven, cool and cut into slices. Arrange 
in a deep plate, garnish and cover with aspic. 
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Polędwiczki z zapiekanym serem •!• 
•!• Park loin with crispy cheese 

♦ ser koryciński
♦ polędwica wiep爀稀owa·-------------------------------------------·♦ pra眀礀·-------------------------------------------·♦ kawał䉫i pomidorów

Polędwicę rozbijamy do uzyskania 
cienkiego plasterka, przyprawiamy solą, 
pieprzem, bazylią. Do środka wkładamy 
ser koryciński i zwijamy w rulonik. Całość 
otaczamy panierką i wkładamy do rozgrza­
nego piekarnika na kilkanaście minut. Po 
upieczeniu - kroimy w plasterki, dekoruje­
my serem korycińskim i pomidorkami - i 
jeszcze raz przez chwilę zapiekamy - do 
momentu aż ser się rozpuści. 

♦ 䬀漀rycinski cheese
♦ park loin·-------------------------------------------·
♦ 昀愀vorite herbs and spices♦ tomata chunks

Pound slices of pork until quite thin, 
season with salt, pepper and basil. Wrap 
the meat around a piece of Korycinski che­
ese to get rolls. Roll in breading and bake 
in a pre-heated oven 昀漀r severa! minutes. 
A昀琀er baking cut the rolls into slices, gar­
nish with Korycinski cheese and chunks of 
tomato and put back in the oven 昀漀r a bit 
until the cheese melts. 
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Rolada serowa 

Masa s爀퐀wa: � 1 szklanka majonezu ·-------------------------------------------·_�_4j愀樀ka __________________________________ __�_25 dag sera korycińskiego-----------------·
Masa mę᧜na: � 2 cebule ·-------------------------------------------·

. �-2 jajka __________________________________ _

. �-30 dag pie挀稀arek _________________________ _

. � 25 dag mięsa mielonego wieprzowego, ______ __ �_25 dag mięsa mielonego d爀漀biowego ________ _

. �-2 氀礀żki buł䉫i tartej -----------------------·

. � 2-3 ząbki czosnku------------------------·. �-sól, piep爀稀, m愀樀eranek --------------------·

. � 4 氀礀żki żela琀礀n礀Ⰰ olej----------------------· •!• Cheese roulade 

Ch攀�e l愀礀er: 
. �-1 cup of mayonnaise ----------------------· 
. �-4 eggs ----------------------------------·� 25 dag ⠀㠀.8 o稀⤀ 䬀漀rycinski cheese ·-------------------------------------------·

Meatl愀礀er: � 2 onions ·-------------------------------------------·� 2 eggs _�_30 dag (10.5 oz) of white button mush爀漀oms-·
. � 25 dag ⠀㠀.8 o稀⤀ ground park _______________ _
. �-25 dag ⠀㠀.8 oz) ground poultry meat _______ _-�-2 tablespoons 漀昀b爀攀ad crumbs -------------·
. �-2-3 cloves of gar/ie -----------------------·� salt, peppe爀Ⰰ marjoram 
-� 4 tablespoons 漀昀powde爀攀d gelatin, oil ------· 
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Rolada szpin欀輀owa � 1 kg sera d漀樀爀稀ałego 
� 30 dag s稀瀀inaku mrożonego ·-------------------------------------------·� ol攀樀 � 2 ząbki czosnku � 4j愀樀a � sól 

Ser tar欀甀jemy na dużych oczkach, 
wkładamy do 昀漀liowej torebki , zamykamy 
ją szczelnie i umieszczamy w dużym garn­
欀甀 z ciepłą wodą. Podgrzewamy do momen­
tu aż ser stanie się elas琀礀czny, żeby można 
było go 昀漀rmować. 

Farsz: Na oleju podsmażamy zgnie­
cione ząbki czosnku, dodajemy szpinak i 
przyprawy do sma欀甀, odparowujemy. Roz­
trzepujemy cztery jajka, dodajemy do lek­
ko wystudzonego szpinaku, układamy na 
papierze i pieczemy szpinakowy placek w 
piekarni欀甀 przez około 20 minut w tempe­
raturze 1so0c. Ser rozgniatamy na blacie 
nadając mu kształt blaszki, w której pie­
kliśmy szpinakowy placek. Gorący placek 
układamy na warstwie sera ii zawijamy w 
rulon. Zaciskamy 昀漀lią spożywczą i zosta­
wiamy do wystygnięcia. 

•!• Spinach roulade � 1 kg ⠀㈀.2 lb猀⤀ aged 䬀漀rycinski cheese 
� 30 dag (10.5 o稀⤀ frozen spinach ·-------------------------------------------·� oil � 2 cloves of gar/ie � 4 찀� � salt 

Grate the cheese using a vegetable gra­
ter, place in a plastic bag, close it tightly 
and put it in a big pot of warm water. Heat 
the cheese until it is elastic enough to be 
shaped. 吀漀 make the 昀椀lling saute the gar­
lic put through a garlic press, add the spi­
nach and season. Cook 昀漀r a bit to get rid of 
most of the water. Beat 昀漀ur eggs and add 
to the slightly cooled spinach, spread it out 
on a wax papered baking sheet and bake 
in the oven 昀漀r about 20 minutes at 180°C 
(360°F). On a counter 昀漀rm the cheese into 
a 昀椀at sheet the size of the baking sheet in 
which you baked the spinach. Lay the hot 
spinach layer on top of the cheese and roll 
into a roulade. Wrap tightly with plastic 
wrap and leave to cool. 
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吀愀rta z faso氀欀i szparagowej z serem •!• 
•!• String bean tart with cheese 

♦ 昀愀solka 稀aragowa·-------------------------------------------·♦ jajka
♦ oliwki
♦ papryka
♦ zia爀渀a sł䉯necznika i dyni·-------------------------------------------·♦ pomido爀礀

Ugotować w osolonej wodzie 昀愀solkę, 
przełożyć do naczynia żaroodpornego. Po­
krojoną paprykę, pomidory, oliwki, ziarna 
słonecznika i dyni - przyprawić i lekko pod­
smażyć na patelni, do tego wlać jaja i lek­
ko je ściąć - jak na jajecznicę. Ułożyć jako 
kolejną warstwę na 昀愀solkę szparagową. 
Posypać starkowanym serem korycińskim i 
zapiec w piekarniku w temperaturze 180°C 
przez około 10 minut. Podawać na gorąco. 

♦ string beans·-------------------------------------------·♦ 最찀s
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Add beaten e最最s so that they set slightly. 
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bake in an oven at 1 so0c (360°F) 昀漀r about 
10 minutes. Serve hot. 
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Pikantne listy •!• Spicy envelopes 

䌀椀as琀漀: Do最�: 
♦ 30 dag mąki ♦ 30 dag (8.8 oz) of 昀氀our
♦ ]j愀樀a ♦ 3 最찀s
♦ woda ♦ water
♦ sól do smaku ♦ salt to taste

퐁㈀: 䘀椀氀픀ng:
♦ 40 dag mięsa mielonego ♦ 40 dag (10.5 oz) 漀昀 ground meat
♦ p愀瀀爀礀ka świeża ♦ 昀爀esh bell pepper·-------------------------------------------·
♦ cebula ♦ onion·-------------------------------------------·♦ pie挀稀arki ♦ white button mush爀漀oms
♦ kukurydza konserwowa ♦ canned co爀渀·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·
♦ papry挀稀ki chili ♦ chili peppers
♦ koncentrat pomido爀漀眀礀 ♦ tomato paste
♦ zioła i sól do smaku ♦ herbs and salt 昀漀r seasoning·-------------------------------------------·
♦ ser koryciński swojski ♦ Korycinski cheese ⠀猀wojski)
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Sakiewki •!• Little pouches 

♦ 7 plastrów schabu bez kości
♦ 20 dag pie挀稀arek·-------------------------------------------·
♦ poł䉯wa ma攁가 papryki 挀稀erwonej·-------------------------------------------·
♦ 1 cebula
♦ 1 O dag sera korycińskiego z majerankiem
♦ sól, pieprz
♦ tł䉵sz挀稀 do smażenia

Mięso rozbijamy cienko, lekko solimy. 
Pieczarki, paprykę i cebulę kroimy na drob­
ną kostkę i dusimy na rozgrzanym tłusz­
czu, doprawiamy solą i pieprzem. Studzi­
my 昀愀rsz i dodajemy do niego starkowany 
ser koryciński. Farsz nakładamy łyżką do 
środka płatów mięsa i zawijamy je nadając 
kształt sakiewki - zawiązując końce nitką. 
Pieczemy na blaszce wysmarowanej tłusz­
czem a w trakcie pieczenia polewamy po­
wstałym sosem. Po upieczeniu w礀樀mujemy 
nitki. Podajemy na talerzu na liściu sała琀礀, 
razem z ziemniakami. 

♦ 7 boneless pork chaps
♦ 20 dag (7 o稀⤀ of white button mush爀漀oms·-------------------------------------------·
♦ ha氀昀 of a small red bell pepper
♦ 1 anion·-------------------------------------------·
♦ 1 O dag (3.5 稀頀 䬀漀爀礀cinski cheese wi琀栀 ma,jo爀愀m
♦ salt and p瀀픀er
♦ oil 昀漀r frying

吀攀nderize the meat with mallet until 
quite thin, lightly season with salt. Cut the 
mushrooms, bell pepper and onion into 
small cubes and saute in hot oil, season 
with salt and pepper. Allow the 昀椀lling to 
cool and add the grated cheese. Put the 昀椀l­
ling in the center of the meat and bring the 
edges together making a shape like a draw 
-string pouch. Secure with a bit of string.
Bake in a greased baking dish remembe­
ring to baste with the meat juice 昀爀om the
bottom of the dish. When the pouches are
done remove the string. Serve on a lettuce
leaf with some potatoes.
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Zrazy z serem korycińskim •!• 
•!• Park ro氀氀s with Korycinski cheese ♦ 1 O plastrów schabu bez kości♦ odrobina mięsa mielonego♦ 20 dag sera korycińskiego♦ jedna papryka żół䉴a lub 挀稀erwona♦ jedna duża marchewka♦ 1 O dag wę搀稀onego bo挀稀ku, su爀漀wego lubwę搀稀onego♦ 2 kiszone ogórki♦ 2j愀樀ka♦ buł䉫a tarta♦ sól, piep爀稀♦ tł䉵猀稀cz

Plastry schabu rozbijamy tak cien欀漀 jak
się da, solimy i pos礀瀀ujemy pieprzem. 

Ser 欀漀ryciński, paprykę, marchewkę, 
ogórki kiszone, boczek - kroimy w dość gru­
be słupki. 

Na rozbite plastry mięsa 欁䈀adziemy po 
całości mięso mielone. Na brzegu kładziemy 
欀漀lejno: ser 欀漀爀礀ciński, paprykę, marchew欁ᤀ, 
ogórki, boczek i zwijamy wszyst欀漀 w rulonik. 
Jajka roztrzepujemy widelcem, blachę sma­
rujemy tłuszczem. Zraz maczamy w jaj欀甀 i 
obtaczamy w bułce tartej, u欁䈀adamy na 
blaszce i pieczemy w pieka爀渀i欀甀 przez 
godzinę w tempera琀甀rze 1so0c. 

♦ 1 O boneless pork chaps♦ a bit of ground meat♦ 20 dag (7 oz) of 䬀漀rycinski cheese♦ one yellow or red bell pepper♦ one big car爀漀t♦ 1 O dag ⠀㌀.5 o稀⤀ of plain or smoked bacon♦ 2 pick/es♦ 2 eggs♦ b爀攀ad crumbs♦ salt and p瀀픀er♦ oil or fat for 昀爀ying
Pound the pork chops as thin as possible 

with a tenderizing mallet, sprinkle with salt 
and pepper. Cut the cheese, bell pepper, car­
rot, pickles and bacon into relatively thick 
strips. Spread the pork chop slice with the 
ground meat and then put a strip of cheese, 
pepper, carrot, piekle and bacon and roll eve­
rything up into a small log. Beat the eggs 
with a 昀漀rk and grease a baking sheet. Dip 
the rolls in the beaten egg and roll in bread 
crumbs to coat evenly. Arrange on the ba­

king sheet and bake 昀漀r an hour in a 
l 80°C (360°F) oven.
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Gorący kociołek•!• Stew 

♦ 1 kg mięsa wieprzowego·-------------------------------------------·♦ 50 dag pie挀稀arek
♦ 3 kolo爀漀we papryki·-------------------------------------------·♦ 3 cebule
♦ pu猀稀ka 挀稀erwonej fasoli·-------------------------------------------·♦ puszka kukury稀�
♦ 2 ząbki czosnku
♦ 7 ogórków konserwowych
♦ 3 ł䉹żki przecieru pomido爀漀wego
♦ olej·-------------------------------------------·♦ kostka bulionowa
♦ piep爀稀, m愀樀eranek, mielona papryka, sól挀稀osnkowa ♦ 1 kg ⠀㈀.2 lbs) of pork♦ 50 dag (17.6 oz) 漀昀 white button mushrooms

♦ 3 bell p瀀픀ers ⠀瘀arious colors)♦ 3 onions
♦ one can of red beans
♦ one can of co爀渀
♦ 2 cloves of gar/ie·-------------------------------------------·
♦ 7 pick/es·-------------------------------------------·♦ 3 tablespoons 漀昀 to mato paste
♦ oil
♦ one bouillon cube
♦ peppe爀Ⰰ ma爀樀oram, paprika, gar/ie salt

Mięso pokroić w 欀漀stkę, posypać solą Cut the mea into cubes, season with the 
czosn欀漀wą i papryką, podsmażyć na oleju i ga爀氀ic salt and paprika, and fry in oil on eve-
przełożyć do ga爀渀ka. Pieczarki pokroić w pa- ry side. Transfer to a pot. Cut the mushro-
ski i z cebulą, podsmażyć, następnie dołożyć oms and onion into strips, saute and put 
do mięsa. Zalać 1 litrem wody i zagotować. into the pot with the meat. Cover with 1 li-
Dodać rozgnieciony czosnek, 欀漀stkę buliono- ter (1 quart) of wa ter and bring to a simmer. 
wą, przecier pomidoro眀礀, 昀愀solę i 欀甀欀甀rydzę. Add crushed garlic, the bouillon cube, toma-
Dodać pokrojone ogórki. Gotować pięć minut, to paste, beans and com. Add diced pickles. 
doprawić pieprzem i majerankiem. Nalać do Simmer 昀漀r 昀椀ve minutes, season with pepper 
talerzy i przed podaniem pos礀瀀ać drobno po- and ma爀樀oram. Serve hot topped with 昀椀nely 
tar欀漀wanym serem korycińskim. . grated Korycinski cheese. 

··•·····
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Kotlety z kapustą pekińską •!• 
❖ Meatballs with Napa cabbage

♦ ½ kg mięsa mielonego·-------------------------------------------·♦ ½ kg kapus琀礀 pekińskiej
♦ 2j愀樀ka
♦ 1 szklanka ka稀 manny
♦ pra眀礀·-------------------------------------------·
♦ bułka tarta

Kapustę drobno posiekać. Ze wszyst­
kich składników 昀漀rmujemy kotle琀礀, obta­
czamy je w bułce tartej i smażymy na oleju, 
na patelni. Układamy w naczyniu żarood­
pornym i posypujemy starkowanym serem 
korycińskim. Zalewamy kotle琀礀 trzema 
szklankami bulionu z kostki z dodatkiem 
koncentratu pomidorowego. Zapiekamy do 
czasu, aż ser się rozpuści i zarumieni. 

♦ ½ kg (1.1 lbs) g爀漀und meat·-------------------------------------------·♦ ½ kg (1.1. lbs) Napa cabbage
♦ 2 最찀s
♦ 1 cup 昀愀rina milled wheat
♦ herbs and spices
♦ bread crumbs

Chop the cabbage. Combine all ingre­
dients and 昀漀rm large meatballs. Roll the 
meatballs in bread crumbs to coat and fry 
on all sides on a frying pan with some oil. 
Transfer to a haking dish and sprinkle with 
some grated Korycinski cheese. Mix three 
cups of water, a bouillon cube and some to­
mato paste to make a sauce. 倀漀ur the sauce 
over the meatballs. Ba欀攀 until the cheese 
melts and turns golden brown. 
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Kurczak z ryżem po korycińsku ❖ 
•!• Korycin st礀氀e chicken with rice 

♦ 爀礀ż
♦ kurczak
♦ mieszanka warꀀ대wna kos琀欀a rosołowa
♦ masło
♦ ser 欀漀爀礀ciński

Do naczynia żaroodpornego wsypać 
ryż. Zalać go wodą z kostką rosołową. 
Na to - wsypujemy mieszankę warzywną 
- może być paczka mrożonki. Na wierzch
około jednego kilograma zapeklowanego,
pokrojonego w kostkę kurczaka. Pieczemy
przez godzinę pod przykryciem, odkrywa­
my, dodajemy dwie łyżki masła i posypuje­
my starkowanym serem. Przypiekamy.

♦ rice
♦ chicken
♦ various vegetables bouillon cube
♦ butter
♦ Ko爀礀cinski cheese

Pour the rice into a baking dish. Dis­
solve the bouillon cube in water and pour 
over the ńce. Add the cut up vegetables (you 
can use a 昀爀ozen veggie mix). Marinade and 
cut about 2 lbs of chicken into cubes, add to 
the rice and vegetables. Bake covered 昀漀r an 
hour, uncover, add two tablespoons of butter 
and top with grated Korycinski cheese. Bake 
昀漀r a few more minutes until golden brown. 
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Pierś z serem •!• Chicken breast with cheese 

♦ o欀⸀ 1 kg pie爀猀i 爀팀biow攀樀·-------------------------------------------·
♦ bu欁ꌀ tarta
♦ jajko·-------------------------------------------·
♦ cebula
♦ ananas z puszki·-------------------------------------------·♦ pr稀礀prawy

Pierś kroimy w paski o grubości palca, 
lekko przyprawiamy solą, pieprzem, mo­
czymy w roztrzepanym jajku i obtaczamy w 
bułce tartej. Podsmażamy i przekładamy do 
naczynia żaroodpornego. Na rozgrzanym 
oleju podsmażamy cebulę i dwie papryki, 
dodajemy tez ananasy z puszki, razem z 
sokiem. Gotujemy to przez chwilę na patel­
ni i zalewamy mięso ułożone w naczyniu 
żaroodpornym. Na to nakładamy warstwę 
starkowanego sera korycińskiego i zapie­
kamy w piekarniku przez około pół godziny. 

♦ 瀀턀爀漀x. 1 kg ⠀㈀.2 lbs) chicken b爀攀ast
(or other poul爀)

♦ b爀攀ad crumbs·-------------------------------------------·
♦ egg
♦ anion
♦ a can of pineapple
♦ spices

Cut the breast into strips about as thick
as your 昀椀nger, season lightly with salt, pep­
per, dip in a beaten e最最 and then in the 
bread crumbs to coat. 爀뼀 the chicken and 
then trans昀攀r to a baking dish. In a pan heat 
some oil and saute the diced onion and two 
bell peppers, add the pineapple with the sy­
rup. Simmer 昀漀r a bit in the pan and then 
pour over the baking dish. Top with a lay­
er of grated Korycinski cheese and ba欀攀 昀漀r 
about 30 minutes. 



Pierś z serem •!• Chicken breast with cheese 

♦ o欀⸀ 1 kg pie爀猀i 爀팀biow攀樀·-------------------------------------------·
♦ bu欁ꌀ tarta
♦ jajko·-------------------------------------------·
♦ cebula
♦ ananas z puszki·-------------------------------------------·♦ pr稀礀prawy

Pierś kroimy w paski o grubości palca, 
lekko przyprawiamy solą, pieprzem, mo­
czymy w roztrzepanym jajku i obtaczamy w 
bułce tartej. Podsmażamy i przekładamy do 
naczynia żaroodpornego. Na rozgrzanym 
oleju podsmażamy cebulę i dwie papryki, 
dodajemy tez ananasy z puszki, razem z 
sokiem. Gotujemy to przez chwilę na patel­
ni i zalewamy mięso ułożone w naczyniu 
żaroodpornym. Na to nakładamy warstwę 
starkowanego sera korycińskiego i zapie­
kamy w piekarniku przez około pół godziny. 

♦ 瀀턀爀漀x. 1 kg ⠀㈀.2 lbs) chicken b爀攀ast
(or other poul爀)

♦ b爀攀ad crumbs·-------------------------------------------·
♦ egg
♦ anion
♦ a can of pineapple
♦ spices

Cut the breast into strips about as thick
as your 昀椀nger, season lightly with salt, pep­
per, dip in a beaten e最最 and then in the 
bread crumbs to coat. 爀뼀 the chicken and 
then trans昀攀r to a baking dish. In a pan heat 
some oil and saute the diced onion and two 
bell peppers, add the pineapple with the sy­
rup. Simmer 昀漀r a bit in the pan and then 
pour over the baking dish. Top with a lay­
er of grated Korycinski cheese and ba欀攀 昀漀r 
about 30 minutes. 



Schab parzony z dodatkiem sera korycińskiego •!• 
•!• Blanched park loin with Korycinski cheese 

♦ 1 kg schabu
♦ 1 ł䉹żeczka piep爀稀u·-------------------------------------------·
♦ 1/3 szklanki soli
♦ liście lau爀漀we, ziele angielskie, m愀樀eranek,

natka pietruszki 搀漀 dekoracji
♦ ser 欀漀爀礀ciński

Danie czasochłonne, bo robimy je przez 
trzy dni, ale warte uwagi. 

Schab zalewamy wodą, dodajemy sól, 
pieprz, kilka ziarenek ziela angielskiego i 
parę liści laurowych. Przyprawione mięso 
pierwszego dnia parzymy na wolnym ogniu 
przez 1 O minut, po wys琀礀gnięciu wstawia­
my do lodówki. Drugiego dnia parzymy na 
wolnym ogniu przez 20 minut, studzimy i 
chowamy do lodówki. Trzeciego dnia, pa­
rzymy kolejne dwadzieścia minut i dodaje­
my do niego wyciśnię琀礀 czosnek i roztar琀礀 
w dłoni majeranek. Gorący schab kroimy w 
plastry i polewamy gorącym, roztopionym 
serem korycińskim, dla dekoracji posypuje­
my natką pietruszki. 

♦ 1 kg (2.2 lb猀⤀ of pa爀欀 loin
♦ 1 teaspoon of pepper·-------------------------------------------·
♦ 1/3 cup of salt
♦ b愀礀 leaves, allspice, ma爀樀oram, pa爀猀ley 昀漀r

ga爀渀ish
♦ Ko爀礀cinski cheese

This dish requires some patience since it 
ta欀攀s three days to make, but it is worth it. 

Put the pork loin in a pot and cover with 
water, add salt, pepper, a 昀攀w berries of all­
spice and a couple of bay leaves. Bring to a 
boil and simmer 昀漀r 1 O minutes, then cool 
and put in the 昀爀idge until the next day. On 
the second day again bring to a boil and 
simmer 昀漀r 20 minutes. Cool and put in the 
昀爀idge until the next day. On day three sim­
mer 昀漀r another 20 minutes and add some 
garlic put through a garlic press and ma爀樀o­
ram crushed in your hands. Cut while hot 
into slices and top with some melted Ko爀礀­
cinski cheese. Garnish with some parsley. 
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Zrazy z serem i żur愀眀iną •!• 
•!• Chicken ro氀氀s with cheese and cranberries 

♦ pierś z kurcza欀愀
♦ żurawiny
♦ ser tra搀礀礀촀ny
♦ pr稀礀prawy we� 甀稀nania

Pierś z 欀甀rczaka rozbijamy, przypra­
wiamy. Żurawiny mieszamy z tarkowanym 
serem. Układamy 昀愀rsz na piersi, zawijamy, 
panierujemy i smażymy. 

♦ chicken b爀攀ast
♦ cranberries
♦ traditional Ko爀礀cinski cheese
♦ your favorite herbs and spices

Pound the chicken breast with a mallet 
until thin, season. Mix the cranberries with 
the grated cheese to make a 昀椀lling. Put 
some 昀椀lling on top of the chicken breast 
and wrap to make a roll, coat with some 
breading and fry. 
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Lazania na krakersach z serem korycińskim ❖ 
•!• Cracker lasagna with Korycinski cheese 

♦ ok. ½ 欀最 sera ko爀礀ciński
♦ 1 kg mięsa mielonego·-------------------------------------------·
♦ 4 搀甀że pomi搀漀爀礀 ·-------------------------------------------·
♦ cebula
♦ pr稀礀prawy: sól, pieprz i inne
♦ 2 opakowania 欀爀ake爀猀ów

Mięso mielone podsmażamy na patelni 
z cebulką i przyprawami. Krakersy układa­
my na blaszce, na nie układamy warstwę 
mięsa, ale 琀礀lko połowę. Kolejną warstwą są 
pomidory pokrojone w plastry i starkowany 
ser koryciński. Następnie znowu układamy 
warstwę krakersów, mięso, pomidory i ser. 
Wstawimy do piekarnika i pieczemy przez 
około pół godziny. 

♦ 瀀턀爀漀x. ½ kg ⠀㄀.1 o稀紀 of Ko爀礀cinski cheese
♦ 1 kg ⠀㈀.2 lb猀⤀ ground meat
♦ 4 large tomatoes
♦ anion·-------------------------------------------·
♦ salt, p瀀픀er and other spices
♦ 2 packages 漀昀 crac欀攀rs

Pound the chicken breast with a mallet 
until thin, season. Mix the cranberries with 
the grated cheese to make a 昀椀lling. Put 
some 昀椀lling on top of the chicken breast 
and wrap to make a roll, coat with some 
breading and fry. 
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Zapiekanka z ziemniaków z serem •!• 
•!• Patata and cheese casserale 

♦ oko氀愀 I kg ziemniaków ·-------------------------------------------·
♦ ok. pól kg kiełbasy lub innej wę搀氀iny
♦ I śmietana
♦ ok 30 愀쬀 sera ko爀礀cińskiego, może być z

pr稀礀prawami ·-------------------------------------------·
♦ -kope爀攀k
♦ ma爀挀hewka
♦ pr稀礀prawy

Ziemniaki gotujemy, staramy się, aby 
ich nie rozgotować. Należy je pokroić w 
plastry i włożyć do naczynia żaroodporne­
go. Tar欀甀jemy marchewkę, kroimy koper i 
razem, z kiełbasą lub inną wędliną lekko 
podsmażamy na patelni a następnie wrzu­
camy na wierzch ziemniaków. Śmietanę 
łączymy z przyprawami i zalewamy po­
trawę. Zamykamy naczynie żaroodporne i 
wstawiamy do piekarnika na około 40-45 
minut, po 琀礀m czasie otwieramy naczynie i 
na wierzch zapiekanki dosypujemy starko­
wany ser koryciński. Świetnie pasuje ten o 

♦ about I kg ⠀㈀.2 lbs) of potatoes
♦ 瀀턀漀. ½ kg (1.l lb) 漀昀 Polish kie/basa or

other meat ·-------------------------------------------·
♦ I tub of sour c爀攀am ·-------------------------------------------·
♦ 瀀턀漀. 30 dag ⠀㄀0.5 o稀⤀ of Ko爀礀cinski

cheese, plain or 樀氀avo爀攀d ·-------------------------------------------·
♦ 昀爀esh dill
♦ car爀漀ts
♦ spices

Boil the potatoes making sure not to 
overcook them. Cut them into slices and 
arrange in a baking dish. Grate the carrots, 
chop the dill and along with the kiełbasa or 
other meat saute in a pan. Spread on top of 
the potatoes. Mix the sour cream with your 
昀愀vorite spices and pour over the potatoes 
and meat. Cover and bake 昀漀r about 40-45 
minutes then uncover and top with some 
grated Korycinski cheese. It tastes great 
with garlic or pepper 昀氀avored cheese. 

sma欀甀 czosnkowym czy paprykowym.
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Pizza na placku tortilli 

♦ placki tortilli·-------------------------------------------·
♦ s稀礀nka
♦ pieczarki
♦ cebu氀欀a
♦ pomi搀漀爀礀·-------------------------------------------·
♦ b爀漀欀甀ł
♦ ser 欀漀爀礀ciński sw樀ki·-------------------------------------------·

Pieczarki i cebulkę - wcześniej drobno 
kroimy i z przyprawami podsmażamy na 
patelni. Na placki tortilli układamy wszyst­
kie dodatki. Pomidory - w plastrach, ró­
życzki brokuła - wcześniej ugotowane. 

Wszystko to posypujemy starkowanym 
serem korycińskim. Pizzę zapiekamy w pie­
karni欀甀 parę minut, do momentu, kiedy ser 
się roztopi. 

•!• Tortilla pizza 

♦ large tortillas·-------------------------------------------·
♦ham
♦ white button mushrooms
♦ anion
♦ tomatoes·-------------------------------------------·
♦ b爀漀ccoli·-------------------------------------------·
♦ 䬀漀爀礀cinski cheese (sw樀ki)·-------------------------------------------·

Chop the mushrooms and the onion, se­
ason and saute in a frying pan. Using the 
tortilla as a base put on your 昀愀vorite top­
pings - sliced tomatoes, blanched broccoli, 
onions and mushrooms, etc. Cover the top­
pings with grated Korycinski cheese. Bake 
昀漀r several minutes until the cheese melts. 
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Karkówka z serem ko爀礀cińskim •!•
•!• Pork shoulder with Ko爀礀cinski cheese 

♦ 欀愀rkówka
♦ pie挀稀arki·-------------------------------------------·
♦ cebula
♦ ser 欀漀爀礀ciński
♦ Jogurt naturalny
♦ sól, pieprz, ol攀樀
♦ m愀樀on攀稀

Karkówkę kroimy w plastry, lekko roz­
bijamy i przyprawiamy solą i pieprzem. 

Pieczarki i cebulę kroimy w kostkę i 
podsmażamy z przyprawami. 

Karkówkę smażymy z jednej strony i 
układamy na blaszce. Smarujemy ją jogur­
tem wymieszanym z majonezem a na to 
kładziemy usmażone pieczarki. Na wierz­
chu kładziemy po plasterku sera koryciń­
skiego i lekko zapiekamy w piekarniku. 

♦ park shoulder
♦ white button mushrooms
♦ onions
♦ Ko爀礀cinski cheese·-------------------------------------------·
♦ plain yoghurt
♦ salt and peppe爀Ⰰ oil
♦ m愀礀onnaise

Cut the meat into slices and tenderize 
with a mallet, season with salt and pepper. 

Chop the onions and mushrooms, se­
ason and saute. 

Fry the meat on one side only and put 
in a baking pan. Mix the yoghurt and may­
onnaise and brush the meat. Cover with 
sauteed mushrooms and onions. 吀漀p each 
piece of meat with a slice of Korycinski che­
ese. Bake in the oven. 
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Smażone pierogi sm愀欀osza 

♦ 2 szklanki mąki
♦ 2 szklanki mleka
♦ 2 ł䉹żki masł䉡
♦ 25 dag grubo mielonego pasztetu·-------------------------------------------·
♦ 25 愀쬀 sera 欀漀爀礀cińskiego

Do miski wsypać mąkę. W garnuszku 
zagotować mleko, dodać masło i wlać gorą­
ce do miski z mąką, dokładnie wymieszać 
i odstawić do wys琀礀gnięcia. Zająć się 昀愀r­
szem - starkować ser koryciński i połączyć 
go z pasztetem i zmielonym serem kory­
cińskim. Następnie możemy 昀漀rmować pie­
rogi i nadziewać je 昀愀rszem. U昀漀rmowane 
pierogi namaczamy w roztrzepanym jaj欀甀 i 
obtaczamy w bułce tartej. Smażymy z obu 
stron na rozgrzanym, głębokim tłuszczu na 
patelni, aż do uzyskania złotego koloru. 

•!• Gourmet 昀爀ied pierogies 

♦ 2 cups of 昀氀our·-------------------------------------------·
♦ 2 cups of milk
♦ 2 tablespoons 漀昀 butter·-------------------------------------------·
♦ 25 愀쬀 ⠀㠀.8 o稀⤀ g爀漀und pate
♦ 25 dag ⠀㠀.8 oz) 漀昀 Ko爀礀cinski cheese

Put the 昀氀our in a bowl. In a sauce pot 
bring the milk to a boil, add the butter. Add 
the melted butter and milk to the 昀氀our. 
Mix thoroughly and leave to cool. Knead 
together a dough. Make the 昀椀lling by gra­
ting the cheese and combining it with the 
pate. Roll out the dough and cut out the 
circles 昀漀r the pierogies. Put some 昀椀lling in 
the middle of a dough circle and bring the 
edges together. Dip the ready pierogies in 
a beaten egg and coat with bread crumbs. 
Fry on both sides in deep oil until golden 
brown. 

, 
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Placuszki 瀀礀szne •!•

♦ pierś ku挀aka
♦ 2jaja
♦ 2 ł䉹żki mąki ziemniaczanej
♦ 1 i ½ ł䉹żki majon攀稀u·-------------------------------------------·
♦ 20 愀쬀 sera 欀漀爀礀cińskiego
♦ pr稀礀prawy do smaku

Pierś z kurczaka pokroić w kostkę i 
przyprawić solą, pieprzem lub innymi ulu­
bionymi przyprawami, następnie odstawić 
na 20 minut. Po 琀礀m czasie dodać pozostałe 
składniki. Dokładnie wymieszać i smażyć 
na patelni nakładając łyżką na rozgrzany 
olej. 

Delicious patties 

♦ chicken b爀攀愀猀t
♦ 2eggs
♦ 2 tablespoons of po tato sta爀挀h·-------------------------------------------·
♦ 1 and ½ tablespoon of mayonna椀猀e·-------------------------------------------·
♦ 20 愀쬀 (7 o稀⤀ of Ko爀礀cinski cheese
♦ spices

Cut the chicken breast into small cubes, 
season with salt and pepper or other 昀愀vo­
rite spices and leave to marinade 昀漀r 20 mi­
nutes. Next add the other ingredients. Mix 
well and using a spoon shape small patties 
on a hot pan with some oil. Fry 昀氀ipping un­
til golden brown. 
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Zrazy z愀眀ijaski 

♦ pierś kurczaka
♦ 2jajka
♦ bu欁ꌀ tarta 搀漀 panie爀漀wania·-------------------------------------------·
♦ 4 ł䉹żeczki kuku爀礀d稀礀 

♦ I p愀瀀爀礀欀愀 świ攁簀a (czerwon愀⤀
♦ ogórek konserwo眀礀
♦ I 00 g sera 欀漀爀礀cińskiego

Filet pokroić tak jak na kotleciki i deli­
katnie rozbić młotkiem na jak najcieńsze, 
posolić i posypać pieprzem. Ogórek i papry­
kę pokroić w drobne paseczki i nakładać do 
środka, razem z serem, ku欀甀rydzą. Zawi­
nąć wszystko w rulon, obtoczyć w jaj欀甀 i 
bułce tartej. Smażyć na głębokim tłuszczu 
z każdej strony do uzyskania złocistego ko­
loru. 

•!• Chicken ro氀氀s 

♦ chicken b爀攀ast·-------------------------------------------·
♦ 2eggs
♦ b爀攀adcrumbs for b爀攀ading·-------------------------------------------·
♦ 4 teaspoons of co爀渀
♦ I 昀爀esh bell p瀀픀er (red)
♦ a pickle
♦ 100 g ⠀㌀.5 oz) 漀昀 Ko爀礀cinski cheese

Cut the 昀椀let into slices and pound with 
a mallet until very thin, season with salt 
and pepper. Cut the piekle and pepper into 
strips and put on top of the meat with some 
com and cheese. Wrap into rolls, dip in be­
aten egg and coat the outside evenly with 
some breadcrumbs. Fry in deep oil until 
golden brown on all sides. 
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Swojaki •!• Swojaki 
�½kg mąki � ½ kg ⠀䨀.l lb) of昀氀our ·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·
� I jajko � 1 egg 
� 1 ł䉹żka masła � 1 tablespoon 漀昀 butter 
� 1 ½ sz欀氀anki ciepłego mle欀愀 � 1 and a ½ cup of warm milk ·-------------------------------------------· ·-------------------------------------------·
� 5dkg 팁dż籹 � 5 dag ⠀㄀.8 o稀⤀ 昀east 
� 1 ł䉹ż欀愀 cukru � 1 tablespoon of sugar 
� parówki � hot搀漀最猀 
� ketchup � ketchup 
� mu猀稀ta搀팀 � mustard 
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Babka ziemniaczana z serem •!• 
•!• Potato babka with cheese 

♦ 2 kg ziemniaków·-------------------------------------------·
♦ 1 甁a cebula
♦ 4jaja
♦ 1 ł䉹żka soli
♦ piep爀稀 搀漀 smaku
♦ 1 mała śmietana 18 p爀漀centowa
♦ 0,5 kg mięsa mielonego

Ziemniaki obrać i zetrzeć na tarce, ra­
zem z cebulą. Przyprawić solą, pieprzem , 
dodać też 2 jaja i śmietanę. Mięso mielone 
wyrobić tak jak na kotle琀礀 i u昀漀rmować z 
niego małe 欀甀lki, w każdej 欀甀lce umieścić 
kawałek sera korycińskiego. Kulki ukła­
damy na dnie blaszki wysłanej papierem 
do pieczenia. Na warstwę 欀甀lek wlewamy 
potarkowaną masę ziemniaczano-cebulo­
wą. Pieczemy w piekarni欀甀 nagrzanym do 
200°c. Po upieczeniu, 眀礀jmujemy z blaszki, 
posypujemy potarkowanym serem koryciń­
skim i zapiekamy przez chwilę, żeby ser się 
rozpuścił. 

♦ 2 kg ⠀㐀.4 lb猀⤀ of potatoes
♦ 1 large anion·-------------------------------------------·♦ 4 eggs·-------------------------------------------·
♦ 1 tablespoon of salt
♦ p瀀픀er
♦ 1 small tub 漀昀 18% 昀愀t sour c爀攀am·-------------------------------------------·♦ ½kg (1.1 lb) groundmeat

Peel and grate the potatoes and the 
onion, season with salt and pepper. Add 2 
eggs and the sour cream. Prepare the meat 
by mixing it with the remaining eggs, add 
some bread crumbs and season with salt 
and pepper. Form small meatballs and ar­
range them on the bottom of a haking pan 
lined with waxed paper. Pour the potato 
mixture over the meatballs. Bake in an oven 
pre-heated to 200°c (395°F). When done re­
move 昀爀om the pan and sprinkle with gra­
ted Korycinski cheese. Put back in the oven 
to melt the cheese. 



Babka ziemniaczana z serem •!• 
•!• Potato babka with cheese 

♦ 2 kg ziemniaków·-------------------------------------------·
♦ 1 甁a cebula
♦ 4jaja
♦ 1 ł䉹żka soli
♦ piep爀稀 搀漀 smaku
♦ 1 mała śmietana 18 p爀漀centowa
♦ 0,5 kg mięsa mielonego

Ziemniaki obrać i zetrzeć na tarce, ra­
zem z cebulą. Przyprawić solą, pieprzem , 
dodać też 2 jaja i śmietanę. Mięso mielone 
wyrobić tak jak na kotle琀礀 i u昀漀rmować z 
niego małe 欀甀lki, w każdej 欀甀lce umieścić 
kawałek sera korycińskiego. Kulki ukła­
damy na dnie blaszki wysłanej papierem 
do pieczenia. Na warstwę 欀甀lek wlewamy 
potarkowaną masę ziemniaczano-cebulo­
wą. Pieczemy w piekarni欀甀 nagrzanym do 
200°c. Po upieczeniu, 眀礀jmujemy z blaszki, 
posypujemy potarkowanym serem koryciń­
skim i zapiekamy przez chwilę, żeby ser się 
rozpuścił. 

♦ 2 kg ⠀㐀.4 lb猀⤀ of potatoes
♦ 1 large anion·-------------------------------------------·♦ 4 eggs·-------------------------------------------·
♦ 1 tablespoon of salt
♦ p瀀픀er
♦ 1 small tub 漀昀 18% 昀愀t sour c爀攀am·-------------------------------------------·♦ ½kg (1.1 lb) groundmeat

Peel and grate the potatoes and the 
onion, season with salt and pepper. Add 2 
eggs and the sour cream. Prepare the meat 
by mixing it with the remaining eggs, add 
some bread crumbs and season with salt 
and pepper. Form small meatballs and ar­
range them on the bottom of a haking pan 
lined with waxed paper. Pour the potato 
mixture over the meatballs. Bake in an oven 
pre-heated to 200°c (395°F). When done re­
move 昀爀om the pan and sprinkle with gra­
ted Korycinski cheese. Put back in the oven 
to melt the cheese. 



Rolada serowa Bożeny •!• 

♦ ½ kg sera 欀漀爀礀cińskiego
♦ 5jaj
♦ słoiczek m愀樀onezu
♦ pie爁嬀 z kurczaka

Ser koryciński starkować na tarce ja­
rzynowej, wbić jaja i dodać majonez, 眀礀­
mieszać i przełożyć do blaszki wysłanej 
papierem do pieczenia. Zapiec w piekarni­
欀甀 nagrzanym do 180°C, przez pół godziny. 
Po upieczeniu przełożyć na stolnicę, zdjąć 
papier. Przygotować 昀愀rsz: 昀椀let z kurczaka 
pokroić cienko i rozbić młotkiem, doprawić 
do sma欀甀. Rozłożyć na placku serowym, 
zawinąć w roladę i ponownie zapiec w pie­
karni欀甀 przez około 30 minut. Kroić po 眀礀­
s琀礀gnięciu. 

Bozena's cheese roulade 

♦ ½ kg (1.l lb) 漀昀 Ko爀礀cinski cheese·-------------------------------------------·
♦ 5 eggs
♦ sma氀氀 jar 漀昀 mayonnaise·-------------------------------------------·
♦ chicken b爀攀ast

Grate the Korycinski cheese on a vege­
table grater, add the eggs and the mayon­
naise, mix thoroughly and trans昀攀r to a wax 
paper lined baking sheet. Bake in an oven 
pre-heated to 180°C (360°F) 昀漀r 30 minutes. 
圀栀en 昀椀nished put on a cutting board and 
remove the paper. 吀漀 prepare the 昀椀lling cut 
up the chicken breast into slices and po­
und very thin. Season to taste. Spread the 
昀椀lling on the cheese base, roll up and put 
back in the oven 昀漀r another 30 minutes. 
Cut into slices a昀琀er it has cooled. 
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Schabo眀礀 po meksykańsku z serem •!• 
•!• Mexican st礀氀e pork chaps with cheese 

♦ 1 kg schabu·-------------------------------------------·♦ 4jaj欀愀
♦ 1 szklan欀愀 mąki
♦ ser ko爀礀ciński, z pomidorami
♦ puszka ananasa·-------------------------------------------·
♦ pr稀礀prawy: sól, pieprz, pap爀礀ka chilli·-------------------------------------------·

Schab kroimy w plastry, jak na trady­
c礀樀ne schabowe, delikatnie rozbijamy i po­
sypujemy przyprawami. Z mąki i jajek ro­
bimy masę jak na naleśniki, 琀礀lko bardziej 
gęstą i w tym namaczamy mięso i smaży­
my. Układamy usmażone plastry schabu na 
blaszce jeden obok drugiego a na wierzchu 
każdego kładziemy plaster ananasa i pla­
ster sera, posypujemy papryką chilli. Wsta­
wiamy do piekarnika do momentu, aż ser 
się roztopi. Podajemy z opiekanymi ziem­
niakami i surówką. 

♦ 1 kg of po爀欀 loin
♦ 4 eggs·-------------------------------------------·
♦ 1 cup of 樀氀our
♦ Ko爀礀cinski cheese with tomatoes
♦ a can of pine瀀턀le
♦ spices: salt, p瀀픀e爀Ⰰ chili powder

Cut the pork into slices and gently po­
und 昀椀at with a mallet, then season. Com­
bine the 昀氀our and the eggs to make a thick 
batter, dip the meat in the batter and fry on 
a pan. Arrange the 昀爀ied meat on a baking 
sheet and cover each slice with a pineap­
ple round and a slice of cheese. Sprinkle 
with the chili powder. Bake until the che­
ese melts. Serve with roasted potatoes and 
your choice of vegetables. 
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Mu昀椀nki z serem korycińskim •!•
❖ Mu昀케ns with Korycinski cheese

♦ 2j愀樀ka·-------------------------------------------·
♦ 200ml śmietany
♦ 50 ml. ol攀樀u
♦ sól, piep爀稀
♦ 1 00g sera ko爀礀cińskiego
♦ 2 ł䉹żeczki p爀漀sz欀甀 do pie挀稀enia
♦ 1 00g cukinii pota欀wan攀樀
♦ 150 g łososia wędzonego·-------------------------------------------·
♦ 漀�er

W misce wymieszać mąkę, proszek do 
pieczenia, cukinię i koperek. Sypkie skład­
niki wymieszać z masą jajeczną, nakładać 
do 昀漀remek, do środka dodawać po kawał­
ku łososia i kostkę sera korycińskiego. Piec 
w temperaturze 180°C przez 15 minut. 

♦ 2 eggs
♦ 200ml ⠀㘀. 75 oz) 漀昀 sour c爀攀am·-------------------------------------------·
♦ 50 ml ⠀㄀.7 o稀⤀of oil
♦ salt and pepper·-------------------------------------------·
♦ 100g ⠀㌀.5 o稀⤀ of Ko爀礀cinski cheese
♦ 2 teaspoons 漀昀 haking pow搀攀r·-------------------------------------------·
♦ 100g ⠀㌀.5 o稀⤀ grated zucchini·-------------------------------------------·
♦ 150 g ⠀㔀.3 oz) smoked salmon (lo砀⤀
♦ 昀爀esh dill

In a bowl combine 昀氀our, baking powder, 
zucchini and dill. Combine with beaten eggs 
to make a dough. Put into mu昀케n tins. Sink 
a piece of smoked salmon and a cube of Ko­
rycinski cheese into every muf昀椀n. Bake at 
180°C (355°F) 昀漀r 15 minutes. 
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w temperaturze 180°C przez 15 minut. 

♦ 2 eggs
♦ 200ml ⠀㘀. 75 oz) 漀昀 sour c爀攀am·-------------------------------------------·
♦ 50 ml ⠀㄀.7 o稀⤀of oil
♦ salt and pepper·-------------------------------------------·
♦ 100g ⠀㌀.5 o稀⤀ of Ko爀礀cinski cheese
♦ 2 teaspoons 漀昀 haking pow搀攀r·-------------------------------------------·
♦ 100g ⠀㌀.5 o稀⤀ grated zucchini·-------------------------------------------·
♦ 150 g ⠀㔀.3 oz) smoked salmon (lo砀⤀
♦ 昀爀esh dill

In a bowl combine 昀氀our, baking powder, 
zucchini and dill. Combine with beaten eggs 
to make a dough. Put into mu昀케n tins. Sink 
a piece of smoked salmon and a cube of Ko­
rycinski cheese into every muf昀椀n. Bake at 
180°C (355°F) 昀漀r 15 minutes. 



Drożdżó眀欀a z rabarbarem i serem korycińskim •!• 
•!• Tea-cake with rhubarb and Korycinski cheese 

+ 400 gram mąki
+ 5 最爀am śwież籹ch drożdży
+ 200ml mleka
+ 50 gram masła·-------------------------------------------·+ 2j愀樀欀愀
+ 300 gram rabarbaru ⠀漀欀漀ło 4 ł䉯dygi)
+ 2 ł䉹że挀稀ki cu欀爀u waniliowego·-------------------------------------------·+ 1 ł䉹żka budyniu waniliowego
+ pół szklanki woąչ
+ 250 gram sera ko爀礀cińskiego, 

śmietankowego ·-------------------------------------------·
Kru稀nka: 

+ 1 ł䉹żka masła·-------------------------------------------·+ 1 ł䉹żka cu欀爀u
+ 2 ł䉹żki mąki pszennej.

+ 400 grams ⠀㄀4 oz) of 樀氀our·-------------------------------------------·+ 5 grams (0.2 o稀⤀ �sh yeast·-------------------------------------------·+ 200 ml (6. 75 oz) 漀昀 milk
+ 50 grams ⠀㄀. 7 oz) 漀昀 butler
+ 2 찀�·-------------------------------------------·+ 300 grams (10.5 o稀⤀ of爀栀ubarb ⠀愀bout 4

stal欀猀)
+ 2 teaspoons 漀昀 vanilla sugar·-------------------------------------------·+ 1 tablespoon of vanilla custard powder
+ ha氀昀 a cup 漀昀 water
+ 250 grams (8.8 oz) 漀昀Ko爀礀cinski cheese·-------------------------------------------·

Crumble: 
+ 1 tablespoon 漀昀 butter
+ 1 tablespoon 漀昀 sugar·-------------------------------------------·+ 2 tablespoons of wheat 樀氀ou爀⸀



Drożdżó眀欀a z rabarbarem i serem korycińskim •!• 
•!• Tea-cake with rhubarb and Korycinski cheese 

+ 400 gram mąki
+ 5 最爀am śwież籹ch drożdży
+ 200ml mleka
+ 50 gram masła·-------------------------------------------·+ 2j愀樀欀愀
+ 300 gram rabarbaru ⠀漀欀漀ło 4 ł䉯dygi)
+ 2 ł䉹że挀稀ki cu欀爀u waniliowego·-------------------------------------------·+ 1 ł䉹żka budyniu waniliowego
+ pół szklanki woąչ
+ 250 gram sera ko爀礀cińskiego, 

śmietankowego ·-------------------------------------------·
Kru稀nka: 

+ 1 ł䉹żka masła·-------------------------------------------·+ 1 ł䉹żka cu欀爀u
+ 2 ł䉹żki mąki pszennej.

+ 400 grams ⠀㄀4 oz) of 樀氀our·-------------------------------------------·+ 5 grams (0.2 o稀⤀ �sh yeast·-------------------------------------------·+ 200 ml (6. 75 oz) 漀昀 milk
+ 50 grams ⠀㄀. 7 oz) 漀昀 butler
+ 2 찀�·-------------------------------------------·+ 300 grams (10.5 o稀⤀ of爀栀ubarb ⠀愀bout 4

stal欀猀)
+ 2 teaspoons 漀昀 vanilla sugar·-------------------------------------------·+ 1 tablespoon of vanilla custard powder
+ ha氀昀 a cup 漀昀 water
+ 250 grams (8.8 oz) 漀昀Ko爀礀cinski cheese·-------------------------------------------·

Crumble: 
+ 1 tablespoon 漀昀 butter
+ 1 tablespoon 漀昀 sugar·-------------------------------------------·+ 2 tablespoons of wheat 樀氀ou爀⸀



Gor昀礀 z serem ko爀礀cińskim •!• 
•!• Wa昀케es with Korycinski cheese 

♦ 2 szklanki mąki
♦ 2j愀樀a·-------------------------------------------·♦ 2 szklanki mle欀愀
♦ proszek do pie挀稀enia
♦ sól
♦ 1 ł䉹że挀稀欀愀 cukru·-------------------------------------------·♦ 6 ł䉹żek oleju
♦ ser ko爀礀ciński
♦ owoce 搀漀 dekora挀樀i - na pr稀礀ł䋌d borówki

Zaczynamy od go昀爀ów. Żółtka oddzielić 
od białek. Zmiksować żółtka, mleko, mąkę, 
proszek do pieczenia, olej i sól na jednolitą 
masę. Białka ubić na sz琀礀wno i dodać do 
pozostałej masy. Piec w rozgrzanej go昀爀ow­
nicy, aż gofry będą rumiane. Na upieczone 
gofry kładziemy potarkowany ser koryciń­
ski i przez chwilę zapiekamy w rozgrzanym 
piekarniku, aż ser się rozpłynie. 

Po 眀礀jęciu dekorujemy owocami - bo­
rówki, maliny. Podajemy na gorąco. 

♦ 2 cups of 昀氀our
♦ 2 찀�·-------------------------------------------·
♦ 2 cups of milk·-------------------------------------------·♦ haking powder·-------------------------------------------·♦ salt
♦ 1 teaspoon 漀昀 sugar
♦ 6 tablespoons 漀昀 oil
♦ 䬀漀爀礀cinski cheese
♦ fruit for ga爀渀椀猀h - could be blueberries or

other

First make the wa昀툀es. Separate the 
yolks 昀爀om the whites. Mix the yolks with 
the milk, 昀氀our, haking powder, oil and salt 
to make a smooth batter. Whip the e最最s un­
til sti昀昀 and 昀漀ld into the batter. Bake in a 
wa昀툀e iron until golden brown. Top the waf­
昀氀es with grated Korycinski cheese and bake 
昀漀r a moment in a hot oven until the cheese 
melts. 

When done garnish with some fruit such 
as blueberńes or raspberries. Serve hot. 



Gor昀礀 z serem ko爀礀cińskim •!• 
•!• Wa昀케es with Korycinski cheese 

♦ 2 szklanki mąki
♦ 2j愀樀a·-------------------------------------------·♦ 2 szklanki mle欀愀
♦ proszek do pie挀稀enia
♦ sól
♦ 1 ł䉹że挀稀欀愀 cukru·-------------------------------------------·♦ 6 ł䉹żek oleju
♦ ser ko爀礀ciński
♦ owoce 搀漀 dekora挀樀i - na pr稀礀ł䋌d borówki

Zaczynamy od go昀爀ów. Żółtka oddzielić 
od białek. Zmiksować żółtka, mleko, mąkę, 
proszek do pieczenia, olej i sól na jednolitą 
masę. Białka ubić na sz琀礀wno i dodać do 
pozostałej masy. Piec w rozgrzanej go昀爀ow­
nicy, aż gofry będą rumiane. Na upieczone 
gofry kładziemy potarkowany ser koryciń­
ski i przez chwilę zapiekamy w rozgrzanym 
piekarniku, aż ser się rozpłynie. 

Po 眀礀jęciu dekorujemy owocami - bo­
rówki, maliny. Podajemy na gorąco. 

♦ 2 cups of 昀氀our
♦ 2 찀�·-------------------------------------------·
♦ 2 cups of milk·-------------------------------------------·♦ haking powder·-------------------------------------------·♦ salt
♦ 1 teaspoon 漀昀 sugar
♦ 6 tablespoons 漀昀 oil
♦ 䬀漀爀礀cinski cheese
♦ fruit for ga爀渀椀猀h - could be blueberries or

other

First make the wa昀툀es. Separate the 
yolks 昀爀om the whites. Mix the yolks with 
the milk, 昀氀our, haking powder, oil and salt 
to make a smooth batter. Whip the e最最s un­
til sti昀昀 and 昀漀ld into the batter. Bake in a 
wa昀툀e iron until golden brown. Top the waf­
昀氀es with grated Korycinski cheese and bake 
昀漀r a moment in a hot oven until the cheese 
melts. 

When done garnish with some fruit such 
as blueberńes or raspberries. Serve hot. 



Sło搀欀ie babeczki z serem korycińskim •!•
•!• Sweet mu昀케ns with Korycinski cheese 

� ser 欀漀爀礀ciński 琀爀adycyjny 
� 搁簀em (według uznania) 
�mąka 
� p爀漀szek 搀漀 pieczenia ·-------------------------------------------·
� mle欀漀 ·-------------------------------------------·
� ol攀樀 
� cukie爀Ⰰ cukier waniliowy ·-------------------------------------------·
� j愀樀欀漀 

Pieczemy słodkie babeczki - ( 2 szklan­
ki mąki, łyżeczka proszku do pieczenia, 0,5 
szklanki cukru, 1 jajko, 2 łyżeczki cukru 
waniliowego, 0,5 szklanki oleju, 1 szklan­
ka mleka). 

Przed upieczeniem do każdej 昀漀remki 
wkładamy kostkę sera korycińskiego i 眀礀­
brany dżem. Zapiekamy w temperaturze 
180 stopni przez ok. 15 minut. 

� traditional Ko爀礀cinski cheese ·-------------------------------------------·
� your favorite jam ·-------------------------------------------·
� 樀氀our ·-------------------------------------------·
� haking pow搀攀r 
� mi氀欀 
� oil 
� suga爀Ⰰ vanilla sugar 
� an egg 

Bake the muf昀椀ns (Mix together 2 cups of 
昀氀our, 1 teaspoon of haking powder, ½ a cup 
of sugar, 1 e最最, 2 teaspoons of vanilla sugar, 
½ a cup of oil, 1 cup of milk). 

Be昀漀re haking into each mu昀케n sink 
a cube of Korycinski cheese and your jam. 
Bake at 180°C (355°F) 昀漀r about 15 minutes. 



Sło搀欀ie babeczki z serem korycińskim •!•
•!• Sweet mu昀케ns with Korycinski cheese 

� ser 欀漀爀礀ciński 琀爀adycyjny 
� 搁簀em (według uznania) 
�mąka 
� p爀漀szek 搀漀 pieczenia ·-------------------------------------------·
� mle欀漀 ·-------------------------------------------·
� ol攀樀 
� cukie爀Ⰰ cukier waniliowy ·-------------------------------------------·
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Pieczemy słodkie babeczki - ( 2 szklan­
ki mąki, łyżeczka proszku do pieczenia, 0,5 
szklanki cukru, 1 jajko, 2 łyżeczki cukru 
waniliowego, 0,5 szklanki oleju, 1 szklan­
ka mleka). 

Przed upieczeniem do każdej 昀漀remki 
wkładamy kostkę sera korycińskiego i 眀礀­
brany dżem. Zapiekamy w temperaturze 
180 stopni przez ok. 15 minut. 

� traditional Ko爀礀cinski cheese ·-------------------------------------------·
� your favorite jam ·-------------------------------------------·
� 樀氀our ·-------------------------------------------·
� haking pow搀攀r 
� mi氀欀 
� oil 
� suga爀Ⰰ vanilla sugar 
� an egg 

Bake the muf昀椀ns (Mix together 2 cups of 
昀氀our, 1 teaspoon of haking powder, ½ a cup 
of sugar, 1 e最最, 2 teaspoons of vanilla sugar, 
½ a cup of oil, 1 cup of milk). 

Be昀漀re haking into each mu昀케n sink 
a cube of Korycinski cheese and your jam. 
Bake at 180°C (355°F) 昀漀r about 15 minutes. 



Ciastka z serem korycińskim •!• 
•!• Koryciński cheese cookies 

� opakowanie ci愀猀ta 昀爀ancuskiego 
� ser ko爀礀ciński 
� 搁簀em (śliw欀漀眀礀, malino眀礀, truskaw欀漀眀礀 -

dowo氀渀ość) 
� I j愀樀ko Ciasto tniemy w 欀眀adra琀礀, na każ­dy nakładamy łyżeczkę dżemu i kawałek sera. Zawijamy w ruloniki, boki składamy do dołu lub w kopertę, smarujemy roztrze­panym jajkiem. Pieczemy w temperaturze 180°C przez około 15 minut, aż ciastka uzy­skają zło琀礀 kolor. � I sheet of pu昀昀 pas t爀礀 

� Ko爀礀cinski cheese ·-------------------------------------------·
� jam ⠀礀our 昀愀vorite 昀氀avor) ·-------------------------------------------·
� I 最찀 Cut the dough into squares. In the center of each square place a teaspoon of jam and a cube of cheese. Roll up or 昀漀ld into your pre昀攀rred shape. Brush with an e最最 wash and ba欀攀 at 180°C (355°F) 昀漀r about 15 mi­nutes or until golden brown. 



Ciastka z serem korycińskim •!• 
•!• Koryciński cheese cookies 

� opakowanie ci愀猀ta 昀爀ancuskiego 
� ser ko爀礀ciński 
� 搁簀em (śliw欀漀眀礀, malino眀礀, truskaw欀漀眀礀 -

dowo氀渀ość) 
� I j愀樀ko Ciasto tniemy w 欀眀adra琀礀, na każ­dy nakładamy łyżeczkę dżemu i kawałek sera. Zawijamy w ruloniki, boki składamy do dołu lub w kopertę, smarujemy roztrze­panym jajkiem. Pieczemy w temperaturze 180°C przez około 15 minut, aż ciastka uzy­skają zło琀礀 kolor. � I sheet of pu昀昀 pas t爀礀 

� Ko爀礀cinski cheese ·-------------------------------------------·
� jam ⠀礀our 昀愀vorite 昀氀avor) ·-------------------------------------------·
� I 最찀 Cut the dough into squares. In the center of each square place a teaspoon of jam and a cube of cheese. Roll up or 昀漀ld into your pre昀攀rred shape. Brush with an e最最 wash and ba欀攀 at 180°C (355°F) 昀漀r about 15 mi­nutes or until golden brown. 







Drożdżówka z serem korycińskim i porzeczkami •!• 
•!• Tea-cake with Korycinski cheese and currants 

♦ 400g mąki
♦ 5 g śwież籹ch drożż糝
♦ 3 ł䉹żki cukru
♦ mleko
♦ 50 g mas/a·-------------------------------------------·
♦ 2j愀樀ka
♦ dżem z cza爀渀ej po爀稀eczki

Do miski wlewamy ciepłe mleko, wsy­
pujemy cukier i dodajemy drożdże. Mie­
szamy i odstawiamy w ciepłe miejsce na 
15 minut. Mąkę przesiewamy, dodajemy 
jajka i zaczyn drożdżo眀礀, zagniatamy cia­
sto. Na koniec wlewamy roztopione masło, 
raz jeszcze zagniatamy, odstawimy do wy­
rośnięcia. Ciasto dzielimy na trzy części i 
robimy z nich takie same prostoką琀礀, dwie 
części smarujemy dżemem z czarnej po­
rzeczki, na trzecią nakładamy ser. Ciasta 
skręcamy w warkocz, układamy w podłuż­
nej blaszce, smarujemy jajkiem, posypuje­
my kruszonką i pieczemy w temperaturze 
170°C przez 40 - 50 minut. 

♦ 400g (14 oz) of 樀氀our·-------------------------------------------·
♦ 5 g (0.2 o稀⤀ fresh yeast
♦ 3 tablespoons 漀昀 sugar·-------------------------------------------·
♦ milk
♦ 50 g (1.75 oz) 漀昀butter·-------------------------------------------·
♦ 2eggs
♦ black currant jam

In a bowl combine warmed milk, sugar 
and yeast. Mix well and put in a warm place 
昀漀r 15 minutes. Si昀琀 the 昀氀our; add the eggs 
and the yeast mixture. Knead together a do­
ugh. At the end add the melted butter and 
knead again. Allow to rise. Divide the do­
ugh into three equal pieces and shape into 
three same-sized rectangles. Cover the tops 
of two of them with jam and top the third 
one with the grated cheese. Roll each piece 
into a cylinder and braid together. Place into 
a long baking dish, brush with an e最最 wash, 
sprinkle with a crumble and ba欀攀 at 1 70°C 
(345°F) 昀漀r 40-50 minutes. 



Drożdżówka z serem korycińskim i porzeczkami •!• 
•!• Tea-cake with Korycinski cheese and currants 

♦ 400g mąki
♦ 5 g śwież籹ch drożż糝
♦ 3 ł䉹żki cukru
♦ mleko
♦ 50 g mas/a·-------------------------------------------·
♦ 2j愀樀ka
♦ dżem z cza爀渀ej po爀稀eczki

Do miski wlewamy ciepłe mleko, wsy­
pujemy cukier i dodajemy drożdże. Mie­
szamy i odstawiamy w ciepłe miejsce na 
15 minut. Mąkę przesiewamy, dodajemy 
jajka i zaczyn drożdżo眀礀, zagniatamy cia­
sto. Na koniec wlewamy roztopione masło, 
raz jeszcze zagniatamy, odstawimy do wy­
rośnięcia. Ciasto dzielimy na trzy części i 
robimy z nich takie same prostoką琀礀, dwie 
części smarujemy dżemem z czarnej po­
rzeczki, na trzecią nakładamy ser. Ciasta 
skręcamy w warkocz, układamy w podłuż­
nej blaszce, smarujemy jajkiem, posypuje­
my kruszonką i pieczemy w temperaturze 
170°C przez 40 - 50 minut. 

♦ 400g (14 oz) of 樀氀our·-------------------------------------------·
♦ 5 g (0.2 o稀⤀ fresh yeast
♦ 3 tablespoons 漀昀 sugar·-------------------------------------------·
♦ milk
♦ 50 g (1.75 oz) 漀昀butter·-------------------------------------------·
♦ 2eggs
♦ black currant jam

In a bowl combine warmed milk, sugar 
and yeast. Mix well and put in a warm place 
昀漀r 15 minutes. Si昀琀 the 昀氀our; add the eggs 
and the yeast mixture. Knead together a do­
ugh. At the end add the melted butter and 
knead again. Allow to rise. Divide the do­
ugh into three equal pieces and shape into 
three same-sized rectangles. Cover the tops 
of two of them with jam and top the third 
one with the grated cheese. Roll each piece 
into a cylinder and braid together. Place into 
a long baking dish, brush with an e最最 wash, 
sprinkle with a crumble and ba欀攀 at 1 70°C 
(345°F) 昀漀r 40-50 minutes. 



Szaszł䉹k z serem ko爀礀cińskim i słodkimi placuszkami •!• 
•!• Sweet fritters with 昀爀uit and Korycinski cheese skewers 

♦ ser 欀漀爀礀ciński
♦ truskawki lub inne sezonowe owoce·-------------------------------------------·
♦ mąka
♦ mleko·-------------------------------------------·
♦ I j愀樀欀漀
♦ 30 dag masła
♦ p爀漀szek 搀漀 pieczenia·-------------------------------------------·
♦ szc稀礀pta soli

Zaczynamy od usmażenia placuszków. 
Jedną szklankę mąki należy przesiać, jajka 
roztrzepać i połączyć z mąką, dodać mleko 
i roztopione masło. Smażyć malutkie plac­
ki na suchej patelni. Truskawki kroimy w 
grube plastry, ser w kawałki i nadziewamy 
na pa琀礀czki na przemian - placuszek- tru­
skawkę lub inny owoc i ser. Na koniec opró­
szamy cynamonem. 

♦ Ko爀礀cinski cheese
♦ strawberries or other seasonal 昀爀uit·-------------------------------------------·
♦ 樀氀our
♦ milk·-------------------------------------------·
♦ I 最찀
♦ 30 dag (10.5 oz) 漀昀butter
♦ haking pow搀攀r·-------------------------------------------·
♦ a pinch of salt

Start by frying up the 昀爀itters. Si昀琀 one 
cup of 昀氀our, add a beaten egg, the milk and 
melted butter. Fry up small 昀爀itters on a pan 
without any oil. Cut the strawberries into sli­
ces and the cheese into bite-sized pieces and 
alternate on the skewers - fńtter, strawber爀礀, 
cheese. It is possible to use other kinds of 
fruit. Dust with some powdered cinnamon 
昀漀r garnish. 



Szaszł䉹k z serem ko爀礀cińskim i słodkimi placuszkami •!• 
•!• Sweet fritters with 昀爀uit and Korycinski cheese skewers 

♦ ser 欀漀爀礀ciński
♦ truskawki lub inne sezonowe owoce·-------------------------------------------·
♦ mąka
♦ mleko·-------------------------------------------·
♦ I j愀樀欀漀
♦ 30 dag masła
♦ p爀漀szek 搀漀 pieczenia·-------------------------------------------·
♦ szc稀礀pta soli

Zaczynamy od usmażenia placuszków. 
Jedną szklankę mąki należy przesiać, jajka 
roztrzepać i połączyć z mąką, dodać mleko 
i roztopione masło. Smażyć malutkie plac­
ki na suchej patelni. Truskawki kroimy w 
grube plastry, ser w kawałki i nadziewamy 
na pa琀礀czki na przemian - placuszek- tru­
skawkę lub inny owoc i ser. Na koniec opró­
szamy cynamonem. 

♦ Ko爀礀cinski cheese
♦ strawberries or other seasonal 昀爀uit·-------------------------------------------·
♦ 樀氀our
♦ milk·-------------------------------------------·
♦ I 最찀
♦ 30 dag (10.5 oz) 漀昀butter
♦ haking pow搀攀r·-------------------------------------------·
♦ a pinch of salt

Start by frying up the 昀爀itters. Si昀琀 one 
cup of 昀氀our, add a beaten egg, the milk and 
melted butter. Fry up small 昀爀itters on a pan 
without any oil. Cut the strawberries into sli­
ces and the cheese into bite-sized pieces and 
alternate on the skewers - fńtter, strawber爀礀, 
cheese. It is possible to use other kinds of 
fruit. Dust with some powdered cinnamon 
昀漀r garnish. 



Oponki z serem korycińskim •!• 
❖ Doughnuts with Korycinski cheese

� 3 szklanki mąki ·-------------------------------------------·� 2 żółtka 
-�-1 calej愀樀欀漀 ______________________________ 
-�-I ł䉹żeczka prosz欀甀 do pieczenia __________ _ 
_ �-2 氀礀żki śmietany-------------------------·
_ �-250 dag sera ko爀礀cińskiego ______________ _

Zagnieść ciasto, dodać rozdrobniony 
ser. Rozwałkować ciasto na grubość około 
jednego cen琀礀metra, wykrawać szklanką 
koła, kieliszkiem wyciąć środek. Smażyć 
na głębokim tłuszczu za złoto. Posypać cu­
krem pudrem. 

-� 3 cups of樀氀our --------------------------·
_ � _ 2 egg yo欀� -----------------------------·
_ � 1 whole egg ----------------------------·
_ � 1 teaspoon of haking powder ____________ _
. � _ 2 tablespoons of sour c爀攀am _____________ .
_ � 25 dag ⠀㠀.8 oz) 漀昀 Ko爀礀cinski cheese ______ _

Grate the cheese. Combine the remaining 
ingredients to ma欀攀 a dough. Add the grated 
cheese. Roll the dough so that it is about 
1 cm (less than ½ inch) thick and using a 
glass or a cookie cutter cut out small circles. 
N ext, using a shot glass or a smaller cookie 
cutter cut out the centers. Fry in deep oil un­
til golden brown. Dust the 昀椀nished dough­
nuts with some powdered sugar. ⸀⸀ 



Oponki z serem korycińskim •!• 
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-�-1 calej愀樀欀漀 ______________________________ 
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_ � _ 2 egg yo欀� -----------------------------·
_ � 1 whole egg ----------------------------·
_ � 1 teaspoon of haking powder ____________ _
. � _ 2 tablespoons of sour c爀攀am _____________ .
_ � 25 dag ⠀㠀.8 oz) 漀昀 Ko爀礀cinski cheese ______ _

Grate the cheese. Combine the remaining 
ingredients to ma欀攀 a dough. Add the grated 
cheese. Roll the dough so that it is about 
1 cm (less than ½ inch) thick and using a 
glass or a cookie cutter cut out small circles. 
N ext, using a shot glass or a smaller cookie 
cutter cut out the centers. Fry in deep oil un­
til golden brown. Dust the 昀椀nished dough­
nuts with some powdered sugar. ⸀⸀ 
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