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Lokalna ﬂin:ua Dziatania

Szanowni Panstwo.

w ostatnich lotach obserwujemy duze zainteresowanie turystykg kulinar-
ng = zwiaszcza w kontekscie poznawania regionow, ktére zwiedzamy i ich
tradyeyjnej kuchni regionalnej. Ta podréz do pieciu zmystéw ma duze znacze-
nie szczegolnie dia smakoszy podgzajgeych szlakami kuchni regionalngj,

Mazowsze na tle innych regionow Polski ma wiele do zaoferowaniaq,
tym bardziej, ze nasze dziedzictwo kulinarme wyrdznia sig posjq do goto-
wanic, wielowiekowq tradycjg oroz réznorodnosciq i unikalnymi smakami,
przywotujgcymi najlepsze wspomnienia z dziecinstwa, Kuchnia regionaina
Mazowsza jest rdwniez odbiciem tradycji lokalnej i mocnego poczucia toz-
samosci mieszkancow Ziemi Siedlackiej.

Duze znaczenie ma przy tym coraz wigksza Swiodomoie tego, Ze lokalne
produkty sg zdrowe i ekologiczne, poniewaz pochodzqg 2z noszych upraw,
gospodarstw ekologicznych i przydomowych ogrodkow. Potrawy

i dania z nich przygotowane nawigzujq do lokalnej tradycji, zwycza-
jéw i historii miejsc, w ktérych powstawaty. Sq przyrzgdzane z mitosci do
tradycji, o to pozwoli zachowat je w pamieci przysziych pokoleniocalic od
zapomnienia.

fachecom do korzystania z produktéw naszych rodzimych pro-
ducentow. Produkcja rywnosci lokainej i tradycyjnej to ochrona naszego
dziedzictwa kulinarnego i kulturowego. To takze integracja lokalnych spo-
tecznosci i rozwdj regionu Ziemi Siedleckiej poprzez wytwarzanie produk-
tow najwyzsze] jokosci, ktdre stajg sie wyznacznikierm marki regionu dzieki
potgczeniu tozsamosci mieszkancow z identyfikac)g produktu,

Wierze, ze podroz kulinarna, do ktdre] zacheci Panstwa niniejsza broszura
= fgczgea walory smakowe zamieszczonych potraw 2 atrakcjomi kulinorry-
mi = pozwoli przekonac bliskich | przyjocict do posmakowanio nasze| lokalk
nej. bogatej tradycji. Bedzie tez okazijg do promocji lokalnych przedsiebior-
cow, producentow i wytworcow aktywnie dziotajgcych na Obszarze Lokalne]
Grupy Dziotania Ziemi Siedleckia].
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Lokalna Grupa Dziatania

Ninigjsza publikacja jest efekterm wspotpracy pod nazwg Lokalne Atrak-
cje Kulinarme — projektu, ktéry Lokalna Grupa Dziatonia Ziemi Siedleckie)
realizowata w partnerstwie ze Stowarzyszeniem Lokalna Grupa Dziatania
JRazem dia Radomki’ oraz partnerem ze Stowacji Laboreckého obéianske-
ho zdruZenia Nova Alternativar,

W ramach projektu odbyty sig spotkania warsztatowe, konkurs ku-
linarny oraz konferencjo z udziotern kilkunostu Kot Gospodyry Wiejskich
z terenu dziotania LGD Ziemi Siedleckiej i przedsigbiorcow. Byta to tez okazja
to opowiesci o osobliwosciach kulinarnyeh i tradycjach oroz awyczajach,
ktore stonowig o wyjatkowesci danego miejsca i sg jego wyrdznikiem.

Prezentujemy receptury sprawdzonych tradycyjnych dan. 5q to prze-
pisy o réinym stopniu trudnosci — na potrawy tradycyjne, zaréwno pro-
ste, jok i wykwintne, serwowane przy okazji swigt | spotkan rodzinnyeh,
niejednokrotnie okraszone niezwykia opowiesciq. Wiele z nich zyskato
drugie zycie. Niektore prezentowane sqg w nowej odstonie, gdy: autorzy
przepisow kultywujg mode na siow food, wracajgeg do task kuchnig wito-
riarskg i zero waste.

Drugg czese broszury stanowi prezentacia firm — producentdw oraz wy-
tworcéw produktow i ustug najwyzsze] jokosci Sa one wizytéwka regionu
objetego dziataniem Lokalnej Grupy Dziatania Ziemi Siedleckiej W kilku
przypadkach sg to firmy rodzinne, kultywujgee tradycje swoich przodkow
oraz dziatajgee z poszanowaniem Srodowiska naturalnego. Wszystkie zashu-
guja na wyroznienie i rekomendacie.

Niech ta lektura bedzie przewednikiem po najlepszych smakach dzie-
cinstwa oraz zacheci Panstwa do odwiedzenio sprowdzonych miejsc,
w ktorych moizna poznaé najwicksze skarby deziedzictwa kulturowego
regionu, jakimi sq kuchnia regionalna i pielegnowanie tradyciji. Bo wiasnie
z mitosci do tradycji | poszanowania jej najwigkszych wartosei powstaty
receptury zamieszczoneg w ninigjszej publikacji. Ocalone od zapomnienia
bedg stuzyly kolejnym pokeleniom i, mam nadzieje, zainspiruja do wyru-
szenia na wschodnie Mazowsze,

Pragng podzigkowaé wszystkim, ktérzy przyczynili sie do powstania

ninigjszego wydawnictwa, Bez Waszej pasji, wiedzy | zaangazowania nie
poznalibysmy atrakeji kulinarnych Ziemi Siedleckisj,

Barbara Iekiell
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,Chojraczki” w Choi e

Pasta z bobu

§00500 graygotawania

Bob doktodnie pluczemy dmng wodg,
nastepnie wrzucamy do gamka

Z gotujgeq, posolang wodg.

Mitody bab gotujerny 4-5 minut.

Gotowy bob od razu przelewanmy

na dursziok | zalewarmy zimng,

biezgeq wodg. Po lekkim przestudzeniu

z ugotowanage bobu zdejmujemy tupiny.
Chrany bob umiaszcramy w blendarze.
Dodajemy 4 tyzki delikatne] oliwy

z oliwek lub ewentualnie oleju roslinnego,
4 ki swiezo wycidnigtogo soku z cytryny
luk 2 limonki, maty 2abek czosnku

lub cdrobing chili, 5 fyzak

zimnej wody, 4 listki §wiozo] : 1* W

miety, 1/3 tyzeczki soli oraz

szczypte swiezo miclonego pieprau
Wazystkia sktodniki miksujamy
na gtadkq mase. Tak otrzymang
pasta smarujemy chileb

lub grzanki

500 g bobu - najlepia) mtodego

4 yzki oliwy z oliwek

4-8 tyzek soku 2 cytryny Jub z limonki
I maty zgbek czosnku

5 lyzek zimne] wody

4 listki swieza| mioty

Preyprowy:

= 1/3 tyzeczki soli

* SpOrd sZczypta piaprzu

dodatki do wyboru:

tyiko pasty tahini, 2 jojka no twardo,
patawaokado, chili,

dwie poldwk suszanych pormidorow 2 oleju

® & @& @& & @
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- .Chlewiszczanki’ w Chlewiskach
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§pas0b prayaotowania
Migso myjermy iwraz z cbrarmyrmi | urmytymi
warzywami oraz prayprawarmi zalawany
wodg. Gotujerny pod przykryciom

do migkkosci (ok 80 minut). Gdy migso
bedze wystarczojgoo migkkio dodajermy
przygotowang watrobke i gotujamy jeszcze
okolo 20 rminut. Pod konlec gotowania
dodajermy 2 zgbki czosnku prrapusiczona
przez praskg: Nastepnie wyjmujeny
wiszystko z bulionu, przestudzamy i mislirmy
dwia razy wezystkie sktodniki migso,
warzywa, butke kajzerke - weozesnig)
narmoczong w Bilionie z gotowanio

Jedl dodajermy butke tartg, wowozos

do migsa dolewany okoto | szklank
Buliony z gotowania. Do rmosy dodajery

3 posiskana drobno czosnki, wisnia,
Zurcwing oraz jajka. Wszystkie skiodniki
misszamy dokiadnia | doprawiarmy

do smaku Pieczeny w praygotowanych
blosskach w termperaturze 180 stopni C
okalo 80 minut.

W migdzyczasie preygotowliemy sos

W rondetku rozpuszezanmy miod,
dodajarmy cCzenvona winag i wypestkowans
wisnie Gotujermy no makyrm ogniu
iz rgestniee Pasitet podajerny

w towarzyshwie sosu wishiowego.

3 Pasztet 7 dziczumn

2 Wiz, 20rwing | S0%em wigtiowy

* kg migsa z dziczyzny
« 07 kg watrdbki drobiowe]
= 3marchewk
« 2 pietruszki
« 4ecebule
* kowalek selera
« 5rabkow czosnku
- 5jajek
= 2 kajzerki lub % szklanki butki tarts]
+ garsé swiezych wisni bez pestek
= garss suszone] urawiny
- diele anglelskie, IS¢ laurowy,
jotowdac, plepree,
= 58l majeranek, rozmaryn
Sos wisniowy,
100 mil wytrownego czenwonago wing
« 200 g swiedych wisni bez pestek
« Tyzka miodu
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w tupinach Vi - w Mroczkach

Rolada

7 kozim serem | wisniami

Chleb zutni na zakwasie

1 Wisniami

posal praygotowania
Flastry boczku rozkiodamy tok, aby sig

X : * 10 plaistrow boozil wedzonego zachodzity na sisbie. Piersi kroimy na pot,
EPG 50 i]'l'EH gotowanta; + 2sztuki piersiz kurczaka _ rozbijamy thuczkiem, posypujemy solg
g X + 2aztuki sera koziego w ksztalcie walca i pieprzem. Rozkladamy je na boczku,
Make weypujemy do rmiski mieszamy z solo. + brokut ) ana ‘-?rﬂdlﬂ:i uktodanmy ser kDIf': cbok bmku!*_.f
Dodajemy letniq wode oraz zakwas. Krétko Cttadail + scaypia saf pepou N i wisnie. Zwijamy w rolade. Owijamy w papier
wyrabiamy ciasto do polgezenia skiadnikéw. ) + ¥ szklanki wydrylowanych wisni i folie aluminiowq Pieczemy okoto 45 minut
Forme (o wymiarach 12626 em) wykladarmy 150 g zakwasuy 2ytniego w B0 stopniach C,

papierem do pisczenia, ciasto przekiodamy = 50D g rrgki 2ytnie] typu 720
do brytfanny. Patyezkiem do szasziykow « 15 yreczisol

weiskamy kawalki stodkich wigni bez pastek « 450 mil letrie] wody
Dilonie awilkarny wodg | wyrdwnujerny wisrzoh « witnig

Przykrywamy Sciereczkq | pozostawiamy do
wyrosniecia w cieplym rmigjscu. Fiekarnik
rozgrzewarmy do 210 stopni C. Wierzch
wyrodnietago ciosta skrapiamy wodg
i wktadamy do piskamika na okolo
‘40 minut. Po upieczeniu
pozostawiamy do wystygnigcica
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Iquowiecka Micha Szlachecka

sktadniki

» 70 dog czystego filetu
z pstrgga
« Bdog masta
« A dog mogki
« Wlrmieka
« djajka
+ 5 dag sera zoitego (tyizycki)
50|, pieprz
+ gatka muszkatotowa

Egost’nb przggatcrwania:

Filet z pstraga (bez skéry) przakrecamy przez rnaszynke na najdrobniejszef siatce.
Preygotowujemy zasmazke 2 masta, maki | rozprowadzamy jg miekiem, a nastepnie
studzimy. Przekiodamy do miski wystudzong zosmazke, mase 2 pstraga oroz ser riotty
-starty na tarce, dodajemy 4 26ttka, doktodnie ucieramy. Doprawiamy do smaku solg,
‘pleprzem i gatkg muszkatotowq. Nastepnie dodajemy piane z 4 biatek. Lokko mieszamy
. i=pmm‘n? dﬁﬂamki babkowe| wysmarowane] mastem | obsypanej starannie
A pieczemy w tempearaturze 140 stopni C okolo 40 minut.
pmm mn‘mlbyﬁw pozycji .o géry nogami’)
9, 505em chrzanowym, turawing lub kiszonkan
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g Mazowiecka Micha Szlachecka - Napoleonki” w Seroczynie
lag &

A ~ [upa marchwiowa

marchwianka™ zwana dworskd

" T dyiow

7 luseczkami j_aguﬁlﬁami

A

o sal PFEHHGtD'ﬁ'JI‘.iJ:

Preygotowujeny wywar 2 wisprzowych
ogonkaw tak, by migso odchodzilo od

kascl Do wyworu dodojary pokrojong

o . i marchew oroz pokrojone w kostke | |

ofQ50U OrIyaotowana b ziernniaki, gotujemy do migkkosci. L * 2] VOIS 2 WisDH2OWYICH OGIOMRIGIN
e \ o Ugotowane warzywa wyjmujermy z wywaoru * Gokgmarohwi ;

Pokrojona w kostke warzywa podduszamy ' - ! '_, K i przeciaramy przez durszlak. Dodajery . II{'.!I'T'.II"‘IIEIkI (potowa ilosci marchv)

na patalni z niewialkg llosecig olaju. + 2 kg dyni - e zasmazke ze stoniny | gk oraz chwile R - Sf-lf:'ll"ﬂlj'lﬂ

Dodajermy dynie pakrojong w kawatki, « ¥ kg miarchewki gotujemy. Na koricu wrzucamy pokrojone « g0l plopre

podlewamy niewielkg llosciq wody. + 1kg pietruszki w paseczki migsa z ogondw wisprzowych

Dusimy pod praykryciem do migkkoscl + lesbule oraz wargywa. Preyprawiamy solq |

Catosc blendujemy i doprawiamy + olej do gotowania | smaZenic pieprzem do smaku. Dekorujemy zislong

do smaky imbirem, solg oraz pleprzam. + 24l pleprz piatruszko,

Posypujemy pestkami dyni z pataini + notka pietruszki
i dodajemy krople oleju dyniowego. « frribir
Posypujermy natkg pietruszki. + pestki dyri
Tradycyjna zupa dyniowa jest podawana « olej dyricwy

2 Kluseczkami awanymi jaguski

kg zlomrickow
Zjajka

4 tyzkl maki pszennej

1yzka maki ziemniaczane]
+maka z tartych ziemniakow

Surowe ziemniaki écieraomy na taree, po czym odeiskamy. kgezymy wszystkie
skiodniki, dodajermy mgke 2 tartyeh, odeignietych ziemniakéw. Formujamy mete
Kusaczki no ty2ee. W miedzyczasie gotujermy wode 2 dodatkiam tyzeczki maki
ziemnioczane] oraz soll. Wrzucomy kluseczki do gotujgee sig wody | gotujomy
jeszeze Tminute od wyptyniecia na powierzchnig wody. Podajermy 2 z2upg dyniowq.



Koto Gospodyn Wiejskich
w Walce Kamiennej

ok MW

Guf} 'IJ UU“ owania

Doktadnia myjemy wszystkie warzywa,
Preygotowujemy bulien, Od burakéw
odcinarmy Hécia | kroimy je w cienkia
paski. Dodajermy do bulionu. Gotujermy
na wolnyrm ogniu & 10 minut.

Umyte ligcie wraz 2 todygami sickamy

i dodajemy do burakdw okoto 4 minuty
przed korncem gotowania. Burak
powinny byé al dente, Dwie minuty przed
karicem gotowania dodajermy cukier,

misszamy. Cdstawiamy do wystygniecia,

Ogorki | rzodkiewke kroimy w drobng
kostke. Czosnok, srozypiorek oraz koper
drobno siekarmy. Jogurt naturalny
micszamy z masiankag

Do przestudzonego wyward 2 botwinki
dodajery ogérki pokrojong reodkiewke,
crosnek, szoeypiorek, koper oraz jogurt
wymigszany 2 maslanka. Wszystka
doktadnie mieszamy, doprawiarmy solag,
pieprzem oraz ewentualnia octem

i cukram do srmakuw. Chtodnik najiepiej
smakuje sehiodzony, poniewal Swietnis
przechodz wazystkinmi smakarmi, diatego
najlepie] urnistcicé go na minimum
2 godziny w loddwes. Zupe podaje
sig 2 jajkizm na twordo. Smacznym
uzupeinieniem sg miode Zemniaczki

esencjonalny bulion warzywny 12 litra
botwinka | duzy peczek lub 2 mate
ogorki gruntowe 4 setuki
rzodkiowka | poczek 7-8 sztuk
czosnok 1 zgbek

koper /2 peczka

szozypior /2 peczka

jogurt naturalny gesty 250 gram
rmaslanka 500 mil

5611 ptaska tyzeczka

cukier | tyzeczka

ocet lub sok 2 oytryny 2 tyaki
pieprz

jajka ugotowane na twardo

do podania

Koto Gospodyn Wiejskich
w Tdrczach ,KGT’

+ 2 garsci pokrzywy majowaj,
listki mniszka, szozowiu,
podagrycznika
oroz babki lancetowate]

+ 3 srednis] wislkasci ziemniaki

« 2 zaobki czosnku

« 2 sradnis] wislkosci cebule

+ i laurawy

+ zigla angielskie

+ 50l pieprz

+ |ajka ugotowane na twardo

+ smistano do podania

5pasab praygotowania:

Cebule | czosnak kroimy.
Pokrzywe, eweniualinie inne

listkl, ptuczemy, osaczamy

na sitku lub w suszorce

do safaty, kroimy i podsrmazarny
na oliwie z wozesnie| pokrojong
cebulg i czosnkiem. Gotujermy
ziemnioki z lisciam laurowym

i ziglem angialskim. Gdy sq juz
migkkie, wyjmujemy preyprawy

i dodojermy podsmaozong pokreywe.
Chwile gotujamy, po czym
blendujermy. Doprowiamy

do smoku solg | pieprzam.

Podajemy z jajkiam ugotowanym
na twardo | odrobing smictany.

o




Beata lzdebska
ze Stoku Wisniewskiego

Jposob raygotawania

Rosét

Gotujerny rosét 2 trzech miss (skrzycio
indyka, udko kurczoka, szponder wotowy)
2 porcjg wloszczyzny | duzg opieczong

na ogniu cobulo, Rosot powinien byd
gotowany minimum 2 godziny na matym
ptomyku, Pot godziny przed zakoriczeniem
gotowania rosotu dodajemy cztery duze
rmarchewki pokrojone w cienkie plasterki,

Kulki pyzowe:

Ziemniaki obigramy | Scieramy

na drobnej tarce, dobrza adaiskamy
przez drobne sito lub za pomocn gazy.
Odcisniety ptyn pozostawiamy w misce.
Zismniaki ugotowane | odcidniote
urnieszczamy w misce, dodajemy

maka pszennd i domnioczang oroz Sol
Odlewarny phyn z miski do ktorej odeiskana
bty zieminiaki. Zebrang 2 dna skrobig
dodajerry do miskl 2 masg no kulkl pyzowe,
Dobrze misszarmy | forrnujeny moke kulki

o fradnicy 2 em Gotujemy jo

w oddzielnym garnku w osolonegj
waodzie, odeaedzamy | przektodarmy

do gorgeego rosofu. Przyprawiarmy

do srmoaku pieprzem. Podajemy w
gtebokich talerzach. Moina dodad
pokrojong natks pietruszki lub lubezyk.

::li:'--[i'-.ilh:

Rosat

1 skrzydto indycze
2 udka kurczaka

+ 30 dkg wotowego szpondra
+ peczek whoszozyeny

+ 1duia cebula

+ peczek natki piotruszki

+ ziele angiclskie, 1S5S laurowy
« pigprz sol

« 4 duze marchewki

K

+ 15 kg surowyeh ziemniakdw
« 2 tyiki magki Ziemnioczang]
+ 2 tyiki moki pszenng
+ Tyzeczka soli

(plostry dodoé pod koniec gotowanic)

ulki pyzowe:
0.5 kg ugotowanych,
zmiglonych fdiemniakdw

AN Robert Pedzich o

z Chodowa

Prze,bui' ne thiodnik 2e
srcaswiv preckazgwany byl

z pokslenia wa poksienie.
Doktadny prapis wigdy

wie zostaf cpicany.

CEezaw hia Zimng w Fnﬂ-fe
chiodnika byt znakomitym
dodatbiem de ziemaakew
Serwowanych Znipiaraom
Obeces gospodynis modyfibuje
dowiy przepic, a zafgezony
preepic posiade autorckie,
praykfadewe properefe:

sktarin ki

+ 4 garicia
szczawiu

+ 4 Jajka

» 3 ogorki

» sZozypior

= reodkicwki

+ smietana duza 18%

= 50|, piaprz

500560 praygotowania:

Pokrojony szczaw blanszujemy.
Crgorki, szczypior | rzodkiawki kraimy

w kostke. Ugotowane jajka kroimy

w kostke. Wszystkie sktadniki mieszomy
iwrzucomy do wystudzonego,
oderdzonego szczawil. Dodajamy
Emictang. Jasl jost zbyt gasty,
dodajemy wody. Prayprawiamy

do smaku solg | pieprzem. Senvujamy
z ziemniokami podanymi na asabnym
talerzu z okrasg lub jako zupe typu
chiodnik.



Ly

22 Adam Filipczuk y Fundacja 3

i = Ty
P

Dwaér Moscibrody 7 : Mazowiecka Micha Szlachecka

Cane 7 L Sktadnik
300300 praygotowani: sHtanniki
n : Fi - « plaster u
ﬁPGEﬂh ?FE%D{GWHHIH - -.:|".‘..'Iﬁ:’i I Kowatki migsa | kodcl wkiadomy do duiego . Ejag:w :gﬁgi
garnka, zolewamy zimng wodg. Dosypujeny « plasterio i
Chtodnik: m“‘:r zigle angielskie, Sci laurows | gotujemy . Ejag:m 3;5:;:?
Liscie pokrzywy sparzyrmy we wrzqtku * miode list pokrzywy na matyr ogniu do migkkosel migsa . plaster boczku
2 s0lg i octermn okato 1 minuty i hartujerny ' ﬂﬁémk""'ﬂh”"{" Przecedzamy do drugiego garmko. Migso « ko$E schabowa
pod zimng wodg. Pokrzywe, szczypior * Miody szczypior abieramy | kroimy na mate kawotki Cebule « koSt karkowd
| koper siskarmy, ogoérek | rzodkiewke krdn:n‘ty + rzodkiewka i czosnek kroimy w kosteczke | suto solimy. + toberko
W tﬁmk;ie plosterki Wkiadamy do glgil:lmiuegn + kefir Jak warzywa puszczq sok, wyciskamy jei + mata golonka
naczynia Dodajemy kefir, maglanke i jogurt ~ Jogurtnatueany wrzucamy do wywaru migsnego. Gotujemy « garsé ziela angielskiego
naturalny wilosci 1 do |. Doprawiamy do * maslanka razem z iSémi laurowymii zielem angielskim az + ligcie laurowe (8-10 sztuk)
smaku solg, pieprzem oraz sokiem z cytryny. veytnT do migkkosci cebuli Dodajemy ocet, dosalamy « 56), pieprz
Qdst awiamy do loddwki na okolo th : sol do smaku W n'u'ech!fcmsie_w duze} misca R 1:5 kg cebuli
Y B ogt przygotowujemy smietane ze szczyptg soli. + 3 giowki czosnku
. ) Wiewao do nigj stopniowo c2ese gorg « ocet{rodza Taigl
Karpia oddzielamy od skdry, drobno TR0 Zkor o wadzonsgo: WHT? preez caty czas miesznjqnmﬁq . 05 |téE:ﬁe:u fn:w?a'xm e
siekamy. Szezypior | koper siekamy. + karp wedzany filet 05kg rézgowa tak, by Smietana sie nie zwarzyla. « bidlo Helhiosa parzona
tgczymy Wﬂﬁ;ﬁ::ﬁm“ T;nmie g mr&fﬂm Nastepnie przelewamy zawartosé z miski do + jajka
roZpusicIong elatyne : i gamka 2 wywarem. Lekke podgrzewamy, nie v sraTvOIGEEk
rnieszamy, 2eby réwnomiernie razprowazié + szozypta zolatyny dopuszezajge do zagotowania. Dodajemy Feaypere
skiadniki. Formujemy okolo 3-centymetrowy + szczypior bicttg kietbase | nadal trzyrmamy na bardzo
watek na folii spntgmgfai;l;ln!ﬂujdrdé_} 2wijarmy + koper matyrm ogniu (nie gotowad!), az kistbasa
 witadamy do lodéwki do stezenia. * cytryna beclzie ciepta. Nastepnie dodajermy pokrojone
Chiodnik podajemy 2 plastrem teriny + sol

rrigso | powoli podgrzewanmy.

Barszcz serwuje sig w talerzach glebokich.
Ma wiarzeh kiodziermy 2 potawki jajak
ugatowonych na twardo | posypujeny
szcIypiorkiam,

2 karpia. Dekorujerny koprem i cytrynd.

Uwago - tok przygotowany  barszez moina
ugotowad wezednie] | zawekewaé (bez jajek).
Swietnie sie przechowuje.
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Koto Gospodyn Wiejskich 29
Sami Swoi w Rakowcu

Parzucha

(salata azona)

1
]

posdl prayootomania:

Satate rozdrobniarmy, wkiadomy do miski,
salirmy | ugniatamy. Po kilku chwilach,

kiedy pugci sok - odciskamy solatg i
wylewamy sok. Szczypior dosé drobno
kraimy, posypujery nim satate. Kroirmy jajke
iwklodary do miski. Stoninke lub boczek

mata glowko sataty mostowe|
odrobing soli

3 diugie, grube szczypiory
staninka lub bocrok

/21 wrzqeej wody

Jesienna zupa

I

Il_piﬁ'E'IﬁﬂHE'h' WAz

Ep@:ﬂh przggat-:wania:

Marchew, ziemniaki i seler doklodnie
rmyjermy. Obieramy 2e skarki jedynie
seler. Wazystkie jarzyny kroimy

w dwucentymetrowa kostke |
preekodamy do szerokie] miski.
Dodajemy  koncentrat pomidorowy
lub passats | doklodnie mieszamy.

» [fyrecdka octu spirytusowego . , .
sMaiymy i gorqcy wiewarmy do “?"_Ski-, I:; sdrobing sz;:u cytwn?ﬁw&gﬂ Nagrzewamy piekarmik do 190 stopni.
Wrzgcq wode mieszany 2 octam r*larnlr;:rtunq. + tyzka kwasne] geste] smiotany B[ucha u}ryllcfadamy pEIPEEIFE-I'IﬁICiD
wiewomy do miski z parzucha Donig + ugotowane jajke na twardo pieczenia i rozktadamy no nig|

podajery na ciepto, w wazie,

3 mnigjsze marcheawki

polowo Sredniego korzenia selerg
-2 drednie zigmniaki

Tduza cebula

4 zgbki czosnku

1 tyzeczka startego, swigzego imbiru
3 lyzeczki koncentratu pomidoroweago
lub passaty

2 tyiki ofiwy z oliwek

¥ litra- 1 litr bulionu warzywnego lub
grzybowego

I Wyieczko starte] popryki wedzoneg

1 tyzeczka starte] popryki ostrg

pot tyzeczki kurninu (kminu rzymskiego)
56l

pigprz

grzanki

stodko Smistanka

uprozone pestki dyni luk stonecznika

warzywa wraz z abranym, posiekanym
czosnkiem. Pieczemy okoto 30 minut
ai wszystkie warzywa bedg migkkie.
Czosnek wyjmujemy wezesniej, po
uphywie okoto 15 minut,

W migdzyczasie na rozgrzane] patelni
dusimy no oliwie 2 cliwek posickang
cebule, o bedze zeszklona. Nastgpnie
dodajermy starty imbir | chwilg jeszcze
podduszamy, mieszajgc energicznic
Upieczone warzywa przekfadamy do
garmnka bgdé do blendera kielichoweago,
dodajermy cebuleg 2 imbirem. Miksujermy
na wolnyeh obrotach, dodajge powol
bulien az do uzyskania pogdana
konsystencil Dodajemy prayprawy,
doprawiamy solg | pleprzem.
Podajery z ciephmi grzankomi, kisksem
stodkie] smietony Jub z prazonymi
pestkami dyni lub slonecznika.
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.Domanice i okolice’ ' Maria Zychowicz

khadiil

= 2wyward na kosciach

= kg dyni

« 2 marchwie

« loebulo Srednie] wielkoscl

+ 50|, pieprz

= figé laurowy

- ziela angielskie

= kilka plastarkdw Swisiego imbiru
« 250 ml gestej Smiatany

= grzankilub groszek ptysiowy
= uprazone pestki dyni

= listki ziolonej pietruszki

Epmﬂh przggﬂtﬂwania:

Gotujemy wywar na kosciach z dodatkism
ligcia lourowego i Zizlo angielskisgo.

Po ugatowaoniu odcedzamy. Dynig,
Ziemniaki, marchew obieramy, myjemy

i kroirmy w kostke. Wrzucamy do
przygotowanego wywaru, Dodajemy

kilka plastarkaw imbiru craz pokrojong

w kostke, zeszklong na patelni cebule.
Gotujemy do miekkesci, miksujemy

i doprawiomy do smaku solg i pieprzem,
Podajerny w miseczkach z grzankami

lub groszkism plysiowym, posypujenmy
uprazonymi pastkari dyni. Dekarujermy
kigksem smiatany i listkami delone] pietruszki

100 g suszonych graybow

(borowiki lub podgrzybki)

1litr wedy

-2 srklanki kwasu 2 kiszone] kapusty
garsé kiszone] kapusty (epejonalnie)
& ziaren ziela angiclskiego

3 ligcie laurowe

2 by2ki wigjskia] Smistany

| ptaska byika moki pszennea] luk
Zigmniaczans]

sdl do smaku

piepr: do smaku

Epmc'l'u przggﬂtownr.in:

Grzyby zalewamy litram zimnej wody

i odstowiamy na 7-8 godzin. Po tym czosie
wyjmujermy greyby z wody | preplukujemy
j& zimng wioda, wigksze kroimy w paseczki.
Woda z grzybow przecedzamy przez sitko,
dolewarmy wody dollitra | prelewanmy

do dufego gamka. Dodajemy grzyby, ziele
angielskie, liscie lourows, szozypte sofi

| szklonke soku z kiszone| kapusty

(w zoleznodcl od kwasnosa soku mozno
dodad 2 szkianki), orcz opcjonalnie kiszong
kapuste. Gotujermy pod przyvkryciam

na makym oghiu preez goclzine,

Smietang faczymy 2 mgkg oraz niewiclkg
flegeig gorgee] eupy. Stopniowo

wlewarny do garmka | ciagle mieszajge
zagotowujermy. Doprawiamy do smaku
solg i pleprzem, Podajermy 2 tazankami

lub ziemniakami
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|| ¥ il

-

« 3 |wody
% gtowki kapusty
« ¥ cebuli sradnisj wielkosci
« ¥ matego selera

+ 4 ziarmnicikl

+ 2 spore marchwis

« Tpietruszko

« Thyzka maki do zosmozki

« Thse laurowy

= 2 ziela aongislskise

« 2 czubate fyzki skwaorek do zasmozki
+ 50l

+ pieprz
Ttyika mosta

0.5 kg kosci karkewyeh
+ 0.5 kg topatki wieprzowe| e
+ 0.5 kg plucek wisprzowych = 1
+ | kg burakdw cwiktowyeh / {
« 2art cebuli N

+ 2 qbki czosnku s
+ 0.5 | krwi 2 wieprza

i I..:

]
L]
L

f i et s

* 2 duze tyzki maki oposol przygotawania

« sal : :

+ pieprz Koscl, migso, ptucka, buraki, opalonag nad gazem Ramial sos ;

+ ziele angielskie cebulg gotujermy 2 preyprawami do momentu, 'J'pﬂLC'u' Frt ':}ED'[GI'HI'IH

o iS¢ lourowy a: migzo bedzie mickkie, Krow micszarmy : : o -

« ocat z maka. Do jednolitsj masy dolewarmy po trochu Do gormka z wodg dodajemy poszatkowond | wozesnie| sparzong kapusts, podpieciong

« cukier gorgeego wywary, o poterm przalewary cebulg, listek lourowy, ziele angialskie, Utarte na duzych oczkach warzywao korzeniows
do garnka 2 miesem. Starannie misszarmy. chwilg E}nr:lsmz'urcw na rnu'élta i dodajemy do wody z kapustq. G-Dtujsmy bszl preykrywki
Od momentu zagotowania wyward, gotujemy W czosie gotowania uzupeiniomy wyparowang wode, Gdy kapusia jast migkka,
go jeszeze przez 5 minut na malym sgnid, dodojemy pekrojone w kostke ziemnioki, Dale| gotujery do migkkoscl. Przyprowiamy
Przecedzamy wywar do czystego naczynio. solq. pieprzem. Dodajemy ziglening,
Migso oraz buraki kroimy no mniejsze kawatki, Przygotowang zasmazke dodajemy do zupy i chwile jeszeze gotujermy. Doprawiamy

Doprawiamy do smaku. Podawad 2 pieczywam. solg | pieprzem, aby zupa miata wyrazisty smak.
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[

Rejwach w Starym Krzesku

Pierog makien

S00s0b praygotowania

7 podanych skfadnikow zagniatamy
Cktainiki ciosto na pierogi.

Przygotowujerny farsz. Zagotowujermy

Ciasto mileko z mastem i miodem, dodajemy M
» 1kg maki rmak, gotujerny 10 minut na wolnym uhitdfn ikl
» 2 dag drozdzy ogniw. Dodajemy pozostate skiadniki, !
v vedida w tym sparzone gorgeq wodq rodzynki. » lkg kiszone] kapusty
» szczypta sol Po wystudzeniu farszu lepimy pierogi. * 1/3 szklanki kaszy
« 1yzeczka cukru Podajemy je polane cieplyrn miodern. lgezmienne
Mozna je takie posypad orzechami. * 25dkg stoniny
Farsz (lub innego tuszczu)
« 600 dog maoku « 2 cebuls

» poczka rodzynek
« 2 tyzki kancdyzowanej skarki

- G litrow wody
= 561, pleprz ziotowy,

pomaranczowe| luloezyk zielony
« 15 dag masta lul suszony, czosnek
« 4 hyiki miodu + tuszer do pokraszenia
« 2 szklanki mieka Ziemniakow
« zappoch migdotowy = Ziemniaki

Sposol prygotomania;
Do gotujace| sie wody dodajermy kapuste wezesnie] oplukang i drobno pokrojong.
Wsypujemy kasze {moga bye platki jeczmienne).

Mo potelni smozymy skwarki z cebul. Troszke cebuli zostawiomy do pokroszenio ziemindokaw:
Thuszer dewamy do gotujgos] sie kapusty, W trakcie gotowania dodajermy prayprowy.
Mieszamy czesto, bo moze sie przypalic. Dodajemy gotowans] wedy, jedll uwazamy,

e jest zbyt gesta. Podojemy 2 tiuczonymi ziermniakami pokraszonymi skwarkami.

Uwaga - Rownie dobrze smakuje, gdy uiyjemy oleju zamiast stoniny.
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ze Stoku Wisniewskiego e ~,Dwdrki Heleny” w Helenowie

Helenowskie Ptacht

Epazc‘nh pffggctownnin:

« 250 g migsa mielonego
(wisprzowe | wolawe)

« | zigmniok

« potduize; marchewki

= pot duiej pietruszki

+ 1/4 selera

+ /8 kopusty twardej

« 150 mil bulicnu
warzywnago lub rosolu

+ 3 tyzki oliwy lub oleju do
polanio po wierzchu przed
pleczeniam

kociotek wisniawski to potrowa warzyawno-migsng,
Zowinigta w ciasto makaronowe swojskie. Waine
jest takza pokrojenie warzyw, kapusto powinng
by w farmie kwodratdw 2 na 2 ocm, aby po
upieczeniu stanowita odrabne kawatkl. Waine,
jest aby ilosc kopusty bylo dwa rozy wigksza

od pozostatych warzyw. Migso, doprawiarny
przyprowami i odstawiamy na pol godziny,
mozna dodaé potowe kminku, Swieze, obrane

i pokrojone warzywa fgoczymy z proyprowarni

ciga i odstawiamy na pol godaziny.
I —— Nastepnie pofowe warzyw przekladamy Sposob prygotomania Itk
o Erminok do blr:::::hf l:'u'yfoz:mc-:j papierem do puermnru, A
« rozmaryn o nia nie mieso Joko drugg warstwe. Mieso Polowe ziemniakéw gotujermny, gorgee przeciskamy przez Farsz:
PO wylozeniu na warstwe warzyw dobrze praske lub maszyne do mielenia migso. Pozostate ziemniaki * B kg ziemniakow
Uwaga: moina przygotowad Mklepujerny” | uklodomy pozostate warzywa, Scieramy na drobnej tarce | przeciskamy przez Iniany worek » 50l
wersje z pisczarkami. Wstawiamy do nagrzanego piekamika, pieczemy lub Iniaing Scierks. Po ok. 10 minutach na dole miski ustoi sie
wowezas mate pieczarki w ternperaturze 200 stopni okoto pot godziny. krochmal. Delikatnie oddzielamy go od wody | dodajermy Ciasto:
nalezy pokroié no 4 czesci W tym czasie przygotowujemy ciasto do startych | ugotowanych ziamnickow, & L' kg "'}‘i‘”
makaronowe. I ciasta rozwatkowujemy =) . ; g » 2-3joja _
Ciasto: placek. Flackiem swyscielamy” specjalnie ;Eg:;?ff;nﬁﬂtw zﬁgnludtt:l_m',r s dz.feiimﬂ:? - » ok. 1 szklanki wody
s pd jamy na duze jednakovwe] wialkosci .15t i soll
* Sjajek przygotowang miske | wykladamy warzywa, plackl Jaden placek wykiadamy na dél, na to dajemy farsz P K
+ mgka a nastepnie . zaklejormy’, noktadajge na siebie i rozsmarowujermy. kladziemy drugi placek, tak, zeby nie
r_. brzegi ciosta. Nostgpnie w',rkluldﬂm}f na . powstaly fadne pecherze powietrza. Cotosé kroimy
- przygotowanq blache. Dekorujemy wg, uznania w kostke | wrzucamy do gotuiaes]. posalone) wodly.
I smorujemy rozbitym jajkiem. Kiedy wyptyng na powiarzchnig wody, zmniejszamy

Pieczery w 180 stopniach okolo 45— 50 minut ogien i gotujemy jeszcza ok, 10-15 minutach.
Po tym czosie wyjmujemy tyzkg cedzakowg
i podaojemy ciapte ze skwarkami z pieczong cebulg j
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Koto Gospodyn Wiejskich
Babki i Pierniki w Chromne;

750 g ziemniakdw

(waga po starciu)

15 szklanki migki

pszenne| tortowe]

15 tyzki mgki zi=mnioczansg
I yieczka sofi

pieprz do smaku

2 jajka

oposal przggﬂtawnr.ia;

Ziernnickl scieramy na torce o matych oczkach
i odcedzamy z wody. Po kilkunastu minutach
na dnie miski 2 tg waoda pojaw sie skrobia.
Wode znad skrobi odlewamy, a do skrobi
dodajermy A, pieprz, jajka, mgke ziemniaczanag
i pszenng (iloge rmigki pszenne] zalety od tego,
jak mokra sg Ziermniaki). Mizszamy dokladnie
wiszystkie skiodniki. Closto powinno byé geste.
W dudkyim garnku zagotowdjermy wode:
Zonurzamy fyzke w gorgce] wodzie, nabieramy
troche ciasto i wktadamy kluski do gotujgoej sie
wody. Po wyplynieciu klusek na powierzchnig,
gotujemy j& [eszcze okolo 4 minuty. Ugotowans
wyjmujermy na durszlak | przelewamy zimng
wiodg, aby sie nie sklejatly.

Podojermy z dodatkami, np. okrasg preygotowang
za skwarek i cebuli,

i
i)

Koto Gospodyn Wiejskich
w Jasionce

Turkaweczki 7 brytFaneczki

Gotabki ziemniaczane

5pasol przygotomania

stk Ze drodka kapusty wycinamy gigb. kapuste gotujemy

na matym ogniu przez okolo 10-15 minut. Po
przestudzeniu delikatnie zdejmujemy kolejne liscia

: ; :;uz?;;cﬂ:i‘:” kopusty, usuwamy narw oroz resztki glgbo.
* 30 dkg wedzonago W migdzyczasie preygotowujemy farsz. Ziemniaki
boczku scieramy na torce, boczek i cebulg kroimy w kostka,
» 2 cebula podsmazomy. Dodajermy do ziemniokow, doprowiamy
» 2-3 zgbki crosnku do smaoku pieprzem, pieprzem ziotowym i solg, mieszamy,
s 56l podsmazomy na potalni. Gotowy farsz kodziemy na
* pieprz liscioch kapusty | ciasno zwijamy, Gotgbki przektadarmy
* pieprz zictowy do gornko, podlewamy bulionam, Dusimy do migkkosci

okoto 40-50 min.
Golgbki mozemy podowad same lub z dowelnym soszem.,




Sposal praygotowania

Droickze, cukier i cieple mieko migszamy w naczyniu | odstawiamy do wyrosnigcia,
Do miski wsypujemy magke, dodajemy jajke i olej, wyrosénigte drozdze. wyrabiamy
no gladkg mase tak, aby cdstowolo od reki. Cioste przykrywamy scieraczkg

i adstawiamy do wyrosniecia, Gdy wyrosnie, formujamy kulki, sptaszczamy

i do srodka wikiodomy truskawke, ponownie formujemy kulki. Uktodamy

no wysypanes] mogkq stolnicy | pozostawiamy do wyrosniecio, W tym czosie
priygotowdiemy duiy garnek z wodg zaopatrzony w sito lub tetrowg Scisreczke,
na ktere] ukladamy parowce. Garnak przykrywamy meatalowg miskg i parujemy
ok, 7-10 min. Parowce najleapie] smakujg na cieplo 2 musam awacowym i smistang,

Koto Gospodyn Wiejskich Stowarzyszenie 39

w Swiniarach | | Aktywnych Kobiet w Krzesku

Parowce
7 truskawkanm

3 Sposal praygotowania:

Cztery garscie liSci komosy parzymy w asolong]
= wodlzie ok 3 minuty. Odsgezamy | drobno kroimy.
! ant i Na patelni rezgrzewarmy 2 tyzki masta, dodajeny

kormose i 3 zgbki czosnku. Doprawiamy solg

+ 4 garscis lisei i pieprzem, Szklanke kus_z'l.-' jecrmienne] prazymy
komosy w 2 mklunkf: ch osolone] wody. WE._z',rstkl_e slﬂadnn.kt
+ 2 tyiki masta migszamy i podgrzewc:rrw_ Serwujemy jako danie
50 clkg rmaki + 3 2qbki czosnku gidwne na ciepto.
4 dkg drozdiy = sol
Hyzka cukru + pleprz
250 ml cieplego + lszklanka kaszy
mileka jeczmienne]
1jajke
1 k6itke
2 hyzki oleju
srezypta soli
truskowki
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Stowarzyszenie

Aktywnych Kobiet w Krzesku

» 2 szklanki ugotowarnych
suszonych grzybdw
= 1 cebula

« 1.5 szklanki kaszy jaglang|

= 2 byiki masta

= | tyika magki zZiemniaczone|
= 56l

» pigprz

= kaopusto

60050 praygotowania;

Zo Srodka kapusty wycinamy gtab i gotujermy

@ na matyrm ogniu przez okoto 10-15 min
Wyimujemy 2 garmka i zostawiamy do
wystygnigcio. Zdejmujemy delikatnie kolejno ligcie
kopusty, usuwarmy nenw oraz resztki glgbo.
Cebule szklimy na thuszezu. Dodajenmy grzyby.
Podduszamy na matyrm ogniu, doprawlamy solg |
pieprzem.

Péttore] szklanki kaszy joglane] prazymy

w 3 szklankach osolone] wody. Kiedy jest
ugotowana dodajemy 2 fyzki rasia. tgozymy

Z grzybami, przyprawiomy wedtug uznanic,
Gotowy forsz uktodamy na liscioch kapusty

i ciozno zwijamy. Gotgbki przekiodamy do gornka,
Dusimy do migkkosci okelo 40-50 min.

Z wody, w ktére] gotowalismy grzyby
preygotowujemy sos — doprawicmy | dodajemy
pot szklanki zirmne] wody z jedng tyzka maki
Ziemnidczane] Zogotowujemy.

Stowarzyszenie a1

Aktywnych Kobiet w Krzesku

Ciasto na naledniki
standardowe

Farsz:

* 4 spore garsc
szcrawiu

= 2-3 lydkimasta

 cukier

« usmaone nalesniki

Nolesik

Smaki dziecifistwa Ani

aposol przygotawania

Szczaw dusimy na patelni z dodatkiem
rmasta. Dodajemy cukier wedtug uznania.
Usmozone nalesniki preektadamy .dzamem’
szczawiowym. Podajamy 2 kleksemn
smictany,




Pierogi 7 Kurkam '

Ciosto:

+ Tkg maoki

« szczypta soli
« 50 mlalaju

Farsz:
* kg kurek
+ 0.5 kg cebuli
+ 2yZki masia
+ 56l
pieprz

Koto Gospodyn Wiejskich
LPierozanki” w Pierogu

ki ' ANk

Ciasto:

+ 1kg mgki pszennej

+ Siottek

« 600 mi $mistany 18%

. 1 dag drozdzy

« szozypto soli

+ zottko do
posmarowanic
pierogow

* 5970

+ crarmuszkd

Sposab przygotowania:

Wazystkie skiadniki na cigsto zagniatarmy
| odidadarmy przykryte Iniong Sciereczka.

Grzyby gotujermy, cdcadzamy, przekrecamy priez
rmaszynke. Cebule lekko podsmazamy na masla,
dodajermy zmielone grzyby, 50l pieprz do smakwu,

Farsz:
+ kg kiszonej kapusty
+ 10 dag suszonych

chwlila dusilmz.'. ) | | 1 . grzybkaw
Zlapiamy pierogi i gotujemy @ w osolone] wodzia + 2 cebule
2 minuty od wyptyniecia na powierzchnio wody. + 50l pieprz

Serwujamy 7 dowaolng okrasg,

Koto Gospodyn Wiejskich 43
w Nowakach

—

* Pieczone pieroik

2 apusta i grzghami

570500 praygotowana:

FARSZ

Kiszong kapusts wraz 2 suszonymi grzybami
gotujermy do miskkosSal odeiskamy | drobno
siekamy. Na patalni przasmazamy posiekang cebule
i dodajemy kapuste z grzybami. Doprowiomy solq i
pleprzem. Studzimy.

CIASTO
WMieszamy make, 26ttka, drozdie, smietans | sdl.
Wyrabiamy ciosto na jednolitg mase. Schiodzamy
w loddéwoe przez okolo 25 minut.Ciasto, podsypujac
magkg, watkujerny no stolnicy na grubosc ok, 0.4 .oy,
po czym wycinamy kota o érednicy ok 810 cm
(malg szklankg). Naktadamy farsz | doktadnie
Zlepiamy, formujgc dosé duze pieroki.
MNostepnie smarujemy roztrzepanym
zoitkiom, posypujemy sezamem
i czomuszkg. Pieczemy
w piekarniku nogrzanym
do temperatury 180°C
przez 20 minut
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Dwér Moscibrody | Niezapominajka” w Olesnicy

=

Regoraha - Ty 5 - g | | 3 . _ ) B|3'93 WIE Slﬂ
Baba Zlemmafzaﬂa ' Ll R i~ L

’--n t -

Skbadnil Sktadniki, Sposal prfgg@tawnniﬂ:

« ziampiaki nojlepie|) bicte + 2 kg kapusty kwaszong] Kwaszong kapusta gotujemy na wolnym
Tkg i zoite kg . 1ma|-agi¢»m kopusty stodkig] ogniu na rosole z zeberak ckolo godziny.
+ caebula 0.2kg + 15 kg migsa Meﬁrzmwgn W miedzyczasio dusimy migso wieprzowe
« czosnek 3 duze zghki karkowka lub lopatka z cebulg, podsmoamy pokrojony w kostke
« jojo B sztuk « Tkgzebarak boczek ikietbazea,
! podgordieasig. ; K ouofske g 0o gotujaos]sio kwaszona) kapusty
) Emg‘; D.Ee © g : bﬁm”‘-" 30dag dodajemy poszatkowanq stodkg kapuste,
+ kasza manna oe Ty uduszones migso, podsmazong wedling,
* grzyby suszone gorsé suszone grzyby (wczesnie| zamoczone

* smalec do « sliwki suszona 5-10 sztuk w wodzie) | sliwki pokrojone w paski,

pPosmarowonia - pleprz .
glinionego noczynia . 56l Cotosc doprawiamy do smaku solg,
* Przyprawy: czgber, - majeranek pieprzam, majarankiem. kminkierm,
estrogon, sol, pieprz o kminek Zigmkami jatowoo oraz prawdziwym
+ owoos jatowea (kika ziarenck) micdam.
+ czosnok 2-32gbki Gotujemy na wolnyrm ogniu okoto godzine,
= miad -2 tyeki Powtarzamy te czynnosé przez kolejne 3 dni.

sposl pragotonania

Ziemnicki obierarmy, polowe Scieramy na tarce o drolsnyeh oczkach a pozostate
gotujerny (nnjjeplei ugotowad je dzien wczesnfeﬂ. Ugotowane ziemniaki preeciskamy
przaz proske. Cebule, podgardle, boczek kroimy w drobng kostke, Smazymy podgardle
i boczek, nostepnie dodajamy do przesmazenia posiekang cebule | czosnek
przecisniaty przez praske, do tego czgberi estragon. Odstawiamy do przestygnigcia.
Przygotowane ziemnioki igezymy, dodajemy przesmazony | przestygniety wkiod
migsny, jaja, kasze manng, make | doprawiamy do smaku solg | pleprzem Powinna
WyjSG ciosto o dosé gestej konsystenc]i bez widocznej oddzislajgoej sie wody.

Gliniak smarujemy smalcam | posypujery kaszag monng, wleworny farsz i wstawiamy
do pigkarmika nogrzonego do temperatury okolo 180° C. Pieczemy przez okofo 15 godziny
Danie mozna podawad prosto z piskamika, jok tez po ostygnieciu | odsmazeniu

w plastraoch na patelni,
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w Wisniewie | Mazowiecka Micha Szlachecka

besia watrabka 3 Yy @ e

e e + | kg zismniokaw startych,
ma purée jabtkowyn 2 wisniani

surowych
+ 1 kg migsa gotowanzgo
+ 2 jdjka
« maka Aemnioczanda B . e

{1/8 szkianki ) o005l pHHUDtGﬂ'JHIH

i J
+ 80| do smaku
Ugcotowaone ziemniaki studzimy | przakrecamy

500 g gesich wqtrobek FARSZ MIESNY przez maszynke (gotows| masy powinno byé
+ smalec do srazenia z gesi (proporcie na | kg miesa): ok, 2 kg). Ziemniaki surowe Scieramy na tarce
* magka do oprészenic + Migso gotowane z rosotu na drobnych oczkach. Na sicie ktadziemy
watrobki (do wyboru: wotowe, kacze, gaze. wylewamy mase ziemnioczong i lakko
+ 50l pieprz do smaku ges, indyk, kura zagrodowa) odciskamy, tak by byta wilgotna, Powstaty
+ 4 jabtka + 50l pieprz z ziemniakow krochmal odktadamy.
« gotgzka Swiszego + pieprz ziotowy
FoOZMarynu « gotka muszkatotowa Do dugasi miski wikiodamy demnioki ugotowane
= 400 g wisni ¢ imbir ooz surowe. Dobree migszany i dzielimy no 4 caesbal,
« 2 tyzki masta + 2 duie cebule a czwartg czest na polowe. Wyjmujemy 2 niej /8
= 3 tyzki cukru trzcinowego + B zgbkow czosnku ciosta | weypujermy maoke Zemnioczang, dodojemy
« 50 g wina czerwonego + smalec krechirmal 2 tartyeh ziemniokdw, 2 cole jaja | sal

wytrownego do smaku, doktodnio iocaymy wazystkie skiodnik,

* 2cebule
Wizednie] preygotowujerny farsz do nodzenio
Migso miglinmy w maszynee na drobnych cozkach
Doprawicmy do smaku solg, pieprzem, pieprzem
Ziotowym, gatkg muszkatolowa i imbirem. Dwie
duza cebule | 6 Zgbkéw czosnku przecishistego
przez praske dusimy na smalcu | po wystudzeniu
wyrciiamy 2 migsem na ghadkg mase, Takim
farszem nodziewamy mose Ziemniaszang
iformujermy duze pyzy, obtoczajge rece | pyzy

w migce Zermnioczone). W duym garmku
nostowiomy osolong wode i sukcasywnie
wirzucamy na gotujgeg wode, Gotujermy 10 minut
na mchyrm ogniu minut. Wyjrmujemy na tace
zwiliong olajem,

Spazn:j'u przggat-:wnnia:

Jabika obieramy Dwykrawamy gniczda nasienne. Umnieszezarmy je w naczyniu
Zoreodpormyrm 2e Swisdym rozmarynam. Pleczemy tok diugo, a2 jabika sie rozpadng

W tym czasie obtaczamy kawalki watrdbki w mace i kladziermy na rozgrzany
tluszoz, Smozymy z dwach stron, Po usmaozeniu doprawiomy solg i pieprzem,
Pokrojong cebule wrzucamy na tluszez, podsmazamy | odstawianmy.

Do rozgrzanego masta, dodajemy cukier tak, by sig delikatnie skarmalizowod,
o nastepnie wydrylowane wisnie. Smazymy do uzyskania jadnolite) konsystencil
Podgrzewarny cebulg i zalewarny sosem g wisnit. Usmazong watrébke polewarny

sosem wisniowyrm. Podajemy z purés jabtkowym. Farsz mozna przygotowad takie z sera biatago

na potstodko lub pikantnia, lub z kopusty
z grzybami



Dwaor Moscibrody

$posob prrygotowania
I (¥
Przygotowujomy ciasto plerogowe standardowe,

FARSZ DO PIEROGOW

Przygotowujemy bulion rylbmy. Podzislonego

na porcie karpic | gotujemy wroz z wloszczyzng

do miskkoici w niewialkis] llosci wody tok dlugo, 2eby
rigso lekko odehadzilo od ofci Obiaramy koo

od odci Dodajery 3 ugotowane marchewki z bulioni.
Przokrecany przez maszynke | doprawianmy do smaku
solg pieprzem, eytryng. biatyrm winerm i duig lodcig
Swiezego kopru. Formujermy pierogli gotujemy

je w osolone] wodzie, tak by po wyptynigciu no
powierzchnie wody joszeze gotowaty sie 2 minuty.

OKRASA DO PIEROGOW

Cebule smazymy na mosle, dodajemy posickana

drobno greyby oraz koper | przyprawy, Polewamy
ugotowanea pierogi,

whoszozyeng

karp surowy patroszony
257t okoto 2,6kg

(bez gtowy)

lige: lenarawary

ziole angialskie

sol, pieprz

cytryna

bicte wino

OKRASA DO PIEROGOW

masto klarowane
cobula

kopor

cytryna

biote wino 80 mi

36|, pieprz

ugotowane grzyby Iesng
(toka sama llogé

Jak cebuli)

sktarnik:

Koto Gospodyn Wiejskich 4y
,Dworki Heleny” w Helenowie

3 srtukl udica z indyka
| szklanka wisni

% szklonki wina wytrawnego

cZenNonegqo
4 zabki czosnku
rozrmanyr
tymiansak

2 fyzki miodu

1 tyzeczka soli

| tyzeczka pieprzu

505 WISNIOWY

400 g wisni bez pasiak
2 crarwone cebula

140 g cukru

100 ml octu jobikowego
2 zqbki czosnku

Tem imbin

2 tyzki olaju

501

pieprz

Joziec .Z*iﬂ k3

marynowany w wisniach

5posal praygotowania

Z wino, miedu | pozostatyeh sktadnikow oraz
wisni (mogg byé z pestkami) praygotowujemy
rmarynote, w ktorej uktadamy porcjowany udziec
zindykao. Pozostawiamy w chiodnym misjscu

rna noc. Nostopnie przekiodamy do naczynia
aroodpornege, picczemy w tamperaturze
1B0-190 stopni C, przez 1.5 godziny.

W migdzyczasie przygotowujamy Sos wisniowy.
Cebule kroimy w kostke | podsmaramy do
migkkoscl Dodajermy imbir. czosnek | cukier.
Przez chwile smadymy, po czym dolewarmy

ocet jablkowy | smazyrmy dale], kolejno dodajge
wisnie (moga byé mrotone), ai do rgestnienia
sosU. Gotowy S0s przyprowiomy solg i pisprzem.
Sarwujemy z pieczonym indykiem, lompkg
czerwonego winag lub nalewk wisnidwki
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Aktywnych Kobiet w Krzesku | ,Chojraczki” w Choi

oty hetoe W) A Poji

CIASTO
! ; ] + kg maki pszenng|
W Sosi 2 suszonych grzybow 3 Sty oracel Wy
+ fyzka masha
' » 56l
n f . FARSZ
&P‘DEG[J PFEHBUtﬂI‘MH M KOTLETY + 2 kg ziemniakéw ugotowanych
« chisb razowy + 1kg ziemniakow startyeh

Chieb razowy (najlepie] czarstwy) moczyrmy (naijiepie] czerstwy) na matych oczkach
w bulionie i kiedy bodzio mickki odciskarmy. « bulion = 2 srednie cebuls
Dodajermy cebule zeszklong no tuszezu, dwa - Teabula + 50, pleprz czamy, pleprz dotowy
jajka, 58l oraz pieprz do smoku. Moina tez dodad « 2jajka + majeranek, koperek
posickana natke pistruszkl Starannie wyrabiarmy, « 50l pieprz + papryka stodko
anastepnie formujerny kotlety, ktdre obtactamy « natka pietruszki OKRASA
w butce tarte]. Smosymy na rumianao, - putko tara + 0.5 kg stoniny
Przygotowudjamy sos do kotlecikaw. Wezesnig) L R
narmoczona w wodzie suszone grzyby gotujemy 505 GRZYBOWY B v .
dho rigkkodel, a nastepnie kropimy na drobine czedcl » garsé suszonych grzybow " (a3 EAprmly aone)
i dusimy razerm 2 pokrojona cebulg. Dodajermy + cabulo (2 4oErego i1 odita)
wode z gotowania grzybéw, Doprawiamy pieprzem + pieprz ziotowy + olejIniany
Ziotowym. Sos mozemy zogascic delikatnie magkag. * mgka * 1]jabtko
Pod kaniec dodajemy pokrojony koperek. = koperok * Imarchewka
Moina tez dodad adrobing Smistany. + Smietana (opcjonainia) + Ysrednia cetula
Podajemy z usmazonymi kotlecikami. Eiﬁ’; Garmy

f 9 i
ey, T :

Y

Epamh przggmt{}wania:

Z podanych sktodnikdw zogniotarmy cicsto jok no pierogi. Fowinno byé elostycane,
oby dobrze daolo sie rozwatkowad

Ziemnioki ugotowane przecisnigta przez praske | surowe odcisnigte w sciereczce mieszamy
Z cabulg podsmaiong no fyzoa Huszozu. Dodajemy do forszu sol oroz preyprawy do smaku.

Ciosto dzielimy na mniejsze ceesch rozwatkowujemy w formie prostokgtnege placka,
Nokiodarmy rownomiemie mase ziemnioczang | swijamy jak rolode. Nastgpnie krojmy ukosnic
plostry o grubosci okoto 15-2 orm, Wrzuicamy na osolony wrzagtek, Gotujemy jeszcze kilka minut
od wyplynigcia no powierzchnig wody. Podajemy gorgee, okraszone skwarkami 2e stoniny.
Doskonotym dodatkiem do danig jest surdowka 2 kiszona] kapusty przygotowana

z podanych skiadnikow. Marchew i jablko Seieramy na tarce jarzynowe|. cebule kraimy
w drobng kostke. Dodojermy do kapusty z olejem, preyprawami | dokiadnie mieszamy,




Koto Gospodyn Wiejskich
.Dworki Heleny” w Helenowie

» | kurczak zagrodowy

MARYNATA

« Myzeczka papryki mislongj
= Ttyzeczka soli

= Ttyzeczka pisprzu

« yzeczka szotwii

« lyzeczka soku z cytryny

FARSZ

= B tyzeczek kaszy
jgcamienne| grubsj

10 dkg masta

« 500 ml wody

= Ttyzeczka soli

= 3 tyzki orzechow wioskich
= 3 tyzki orzechow loskowych
= Ttyzko kozieradki
= Ttyzeczka szotwii
» 3 zgbki czosnku

Spasol praygotomania ',.'

Skiadniki na marynate lgeaymy i naciaramy nimi kurczaka. Pozostawiamy

na noe w chtodnym misjscu. Kasze gotujermy 2 dodatkiem masto i szezypty soll
Ugotowana i ostudzona kasze tgozymy 2 orzechami i przyprawami oraz pokrojonym
drobno czosnkiem. Tak przygotowanym farszem nadziewarmy kurczako, spinamy
wykotaczkami Pieczemy w brytfannie z niswielkg ilogcig wody okolo 2 godziny.

Przez pterwsze 30 minut w 200 stopniach C, kolejna 15 godziny w 180° C,

W czasie pisczenia uzupeiniamy wode, by kurczak sig nie przypalil,

Loskonals smakuje 2 marynowanym topinamburam.

Koto Gospodyn Wiejskich

i
[y

w Zaboklikach

Stk

GOLABKI
= 1 gtdwka kapusty

= 400 g kaszy gryczana]

+ 3 garscie suszonych graybow
= 3 Srednie cebule

« 2 jajka

= ziele angielskie

+ listek laurowy

= 50l pioprz

» miasto

+ wywar warzywny 250 mi

S05

+ grzyby suszone (dwie garscie)
« woda 2z maczonych grzybow

» 200 mil Smictanki 30%

= Iyika mgki

» 5l

» plaprz

» Ityika masta

Pieczone@o%hki

2 kaszy ryczane w sosie grzqbowyn

§0s0b praygatowania:

Usuwarmy z kapusty uszkodzone ligcie, wycinamy
glab, o nastepnie wktadamy do duzego gamka

i zolewamy wrzqeq wodg. Z obgotowans
kapusty zdejmujarmy rmiskkia liscie,

Urnytg kasze zalewarmy zimng wodg w proporc]i
115 Gotujermy w posclonef wodzie na matym
ogniu okoto 10 minut. Nastgpnie wylgezamy

gazi pod praykryciem parujemy 16 minut.
Wyplukane grayby moczymy w zimne] wodzie,

a nostepnie getujemy 30 minut

(wody z ugotowanych grzybow nie wylewamy).
Cebule kroimy w kostke | dusimy do migkkosci
na masle. Dodajermy isé laurowy, zmielone ziela
angielskie. sol. pieprz oraz pokrojone, ugotowane
grzyby. Kasze mieszamy z cabulg i przyprawami
Do zimnej koszy dodojemy jojka, starannie
migszamy,

Na kazdy lis¢ kapusty nokiadamy 2-3 tyzeczki
farszu i zawijamy w ksztalcle golgbka,

Ma drie brytfanki uklodamy liScie kapuisty,
gotgbki ukladamy Scidle w brytfance, zolewarmy
wodg z gotowanych grzybow lub bulionam.
Piaczarny w przykryte] brytfannie okofo 80 minut
w termperoturze 180 stopni C do miskkodcl
kaipusty.

W migdzyczasia przygotowujemy sos grzybowy.
Nomoczone wezesniej grzyby gotujamy

20 minut, o nostepnie kroimy w kostke

i podsmazamy z cebulg na masle, Doprawiamy
solg i pieprzem. Na koniec doprawiomy
smietang (meozna zageseic makag).



Pierogi

1 tartych Ziemniskow

Koto Gospodyn Wiejskich
w Kownaciskach

CIASTO NA PIEROGI
« kg maki pszennef
= ok 0.5 litra wody

= 8ol

« olgj

« | jajke

FARSZ

« 2 kg zimmirdakaw
= 2 cebuls

» 0.5 kg boczku

= 0.5 kg kieltbasy

OKRASA
» 0.5 kg boczku

= 0.5 kg kieltbasy
= 86l

pigprz
majeransk h

5pasol praygotomania

Z magki, wody, soli, oleju i jajka zogniatamy
ciasto na pierogi. Cbrone ziemnioki oroz dwia

cebule Scieramy no tarce o drobnyeh oczkach.

Ma poatelni podsmozarmy 0.5 kg boczku i 05 kg
kiethosy. Do wysmozonego boczku i kislbasy
dodojemy utarte ziemniaki | przyprawy,
Smazymy okoto 15 minut, Gdy farsz wystygnie,
przygotowujemy pieragi Nastepnie pozostata
boczok i kiethase podsmazamy na smalcu.
Pierogi gotujery oz do wyptynigcia. Podajermy
z przygotowong okrasg z boczku i kiethasy.

Sklaniki:

Marianna Rowickad

Gospodarstwo Agroturystyczne w Wolce Proszewskiej

n
o

Kotlet

1 kaszg 1 kozim Serem

500500 praygotowania

Kasze gotujemy na sypko w osolone] wodkzie,
pozostawiamy do wystudzenia.

Do ugotowana] kaszy dodajemy pokrojong

na grubo cebule oraz ser kozi, posiskang natke
pietruszkil lise selora oroz twardg. Dokladnie
wyrabiamy. Formujermy dowolne ksztoity
kotletaw, a nostepnie obtoczamy je@ w bulce
tarte] | smadymy na mahym ogniu do uzyskonio
zlotego kolory,

Podajerny w towarzystwie gulaszu lub sosu
grzybowago.

0.25 kg kaszy gryczone] palonaj
0.25 kg kaszy jeczmiennej
lcabula

2-3 jojko

0.2 kg koziego sera
podpuszczkowego

-2 Iyzki koziego twarogu
2-3 Wyiki bulki tarte]
paczek notki pietruszki
lisG selera

56l do smaku

pizprz do smoku
smolec do smaienica







N
[

98 Koto Gospodyn Wiejskich
w Wolce Kamiennej

Koto Gospodyn Wiejskich
- Sami Swoi w Rakowcu

Skiadniki:

= 5-10 litrow wody
* 100 g kawy zbozowe|
(w sktadzie winny bye:
cykoria, zyto, burak cukrowy)
+ 250500 g cukru
* 5 g gronulatu chmieloweago
* 5 g suszonych ziaran jalowoo

(zmielonych w mtynku)
Sposdl praygotowania: Vg Moy praidsy
| Pl (moga byé suszone)

= paczek natki pietruszki
= cytryna Notke pietruszki dokiodnie myjamy,
« migd Wrzucamy do blendara, dodajermy = . f
- woda sok 2 cytryny, midd | pét litra wody. upﬂaﬂh p[IL] g{}tﬁhﬂﬂlﬂi

Blendujamy | przelewamy do dzbanka, ;

i dolewarny wody (ilogé wag. uznania). Proygotowane skiadniki
W rozie potrzeby dodajomy midd. Napd) {poza drozdiamii cukrem)

podajemy schiedzony z kowatkami cytryny. weypuiemy do 5- 101 wody,
doprowadzamy do wrzenia

i gotujemy przez 10 min na malym
ogniu. Nastepnie filtrujemy

przez gaze Dodajemy cukier;
250 g5 - 500 g/10! | dokladnie
mieszamy. Po wystudzeniu
dodajemy do podpiwku 5 dag
droidy. Pozostawlarmy

na 10-15 minut w cealu
rozpuszezenia droidzy,

a nastepnie mieszamy.

Tak przygotawany podpiwek
przelewarmy do butelek

o pojemnosel 1 | przy czym
nalewarny tylko do 2/3ich
wysckascl Przechowujemy

w temperaturze pokojowe] preez
2- 3 dni, a nostepnie przenosimy
w chiodnigjsze migjsce.

Gotowy podpiwek mozno
przechowywad w lodéwoe

do ok 1 tygodnia,

Najlepia smakuje schiodzony!




60 Koto Gospodyn Wiejskich
w Zaboklikach

500 g burakow éwiklowych
4 zqbki czosnku

350 mil letnie] wody

duzy liS¢ laurowy

B ziaren pieprau

4 zlarno zisla angielskiego
ploska hyzeczka soli
(najlepie] kamiennaj)

« sloik 750 m

- - - - - - -

Sposol praygotowania;

Surowe buraki obieramy i krolmy w talarki. Obieramy i kroimy w paseczki zgbki
czosnku, Wszystkie sktadniki wiktadamy do stoika | zalewamy letnig, osolong
woda. Zamknigty stoik przechowujemy w cieptyrm miejscu przez 7 do 10 dni,
Uzyskany kwas buraczany roziewamy do wyparzonych stoikéw | wkladamy do
lodéwki. Pity codziennie znokomicie wzmacnia odpormesé. Moina go dodaé dia
uzyskania lepszego smaku do barszozu czerwonego (nie gotowa).

Koto Gospodyn Wiejskich ol
w Tarczach KGT®

Spasal przqgomwﬂnia

1 mtodych pedGw sosn

Mioda pedy sosny zebrane
na poczgtku maja w stonecing
pogode rozktadamy na godzing
na sloncu, 2eby wyszhy znich
robaki, po czym tniemy na
centymeatrowea kawatki. Moramy
i@ lekko rozbic drewnianym
thuczkiom. Uktadamy warstwarni
naprzemiennia; pedy sosny |
cukier w proporcji 11, ale mozna
dac mniej cukru, Wazne, by cukiar
prevknywat ostatnig worstweg
pedow sosny.

Jeili robimy syrop dia dorostych,
moina dodac 3-5 tyzek spirytusu
nallitr.

Stoj doktadnie zakrecamy

i pozostawiamy do , naciggniscia”
w slonecznym migjscu na 2-3
tygodnie, eby pedy puscity sok
Gotowy sok przecedzamy przez
goze | wlewamy do mniejszych
stoikow, Przechowujerny

w chitodnym miejscw MoZemy tez
stoiki 2 sokiem zapasteryzowad.

Skbadniki:

» 2 kg mitadych pedow sosny

+ 15-2 kg cukru krysztatu (mozna zastqpic
cukier miodem lub cukram trzcinowym)

» wyparzona stoiki

Syrop z mtadych pedow sosny
stosuje sig wspomagajgco pray
kozdego rodzoju kaszlu, o takze
podczas przezigbien i infekcji
drog oddechowych. Dziata
lekko wykrztusnia | nopotnie:
Wa tez wiasciwosei odkozojgoe
oraz baktericbojcze, Pobudza
trawienie, ma dziatania

kojgee | uspokojajgee,

Dzicta moczopeadnie

i przeciwbiegunkowa.




Aleksandra Stawowy

= ok 1200 g swiaiych malin
» 1 kg cukru

POTRZEBNE:

« duzy stoj(np.41)

» gaza lub sitko

» miniejsze stoiki lub szklone mate butelk

9pOs0U priygotamania;

Maliny przabiaramy i delikainie

pluczamy, Wsypujemy do sloja
warstwami na prremian z cukream,
Preykrypwamy scieraczkg lub gozg

i pozostowiamy do puszczenio soku,
Trzeba co jokis czos wymieszac zowartosc
stoja | uwazad, Zeby nie sfermeantowalo,

Po 2-3 dniach przecadzamy przez geste
sito, sok zogotowujemy | gorgey wiswamy
do stoiczkow badz butalek. Stawiamy
gorgea do gory dnam i pozostawiamy

tak do wystygniecia. Z malin, kiore zostaty,
mozamy zrobic deem,

Swistnie smakuje na cieplo, np. jako
dodatak do herbaty.

Maliny sg Zradfem witamin | minarafow,
syrop z malin pomaga na przezigbianie,
nowilza gardio.

e
e

i

o’

Aleksandra Stawowy

Epﬂa-ﬂ'h przHgﬂtr}war.ia:

Owooe plgwy pluczemy | wycinamy nasionao.
Kroimy na mniejsze kawatki (Gwiartki, kostke).
Do duzego stoja wsypujemy na przemian
warstwami pigwe | cukier. Zakrywomy sté)
sciereczkg bgdZ gozg. Odstawiomy na 2-3 dni,
oo jokis czas mieszajge. Po uplywie 2-3 dni, przelewanmy
syrop z owocami do mniejszych stolkow, kidre pastenyzujermy.

S p

1 OWOLOW pigwy .

Swietnie smakuje na zimno £ wodag czy 2 gorgeg herbatg, Lbdnil
Chorakteryzuje sig kwoskowym smakiem. Pigwa jest gLl
bogatym Zrédtem witaminy C. Doskonale poprawia
cdpomoss.

* 1kg pigwy
» | kg eukru

POTRZEBNE:
- duzy staj (np.41)

+ Sciersczka lub gaza
+ mate shoiki
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Sami Swoi w Rakowcu .

Wi

+ 30 galgzek swioze] miaty
(co najmnial)

Sgrop

o

Epaacjh pnggﬂtuwania:

Zagotowad wode z cukrem.
Dodac sok z cytryn oraz gatozki
miety. Pozostawié no 24 godziny.
Nastepnie wycisnqé przez gozg,
zagotowad i gorgey syrop przelac
do wyparzonych sfoiczkaw,
Odwrocic stoiczki do gory dnem

i pozostawit do zamknigcia

i wystygnigcia.

Syrop jest doskonatym
dodatkiem do wody w upalne
dni lub de herbat zimowag porg..

Koto Gospodyn Wiejskich 03
w Tarczach KGT"

CZY WIESZ Z&: e
Miivzek kebaprks fob muiczel pockality At
sndiy v kegeraictwie fudowym jake mises

Sgrop 7 kwiatow

jﬂ'i‘;fﬂ%mnyjﬂiﬂn:{ﬂm‘jim \ k l h k:
misdsdaina oros lecenicea [iszne zalely -
et e TR 11713 (Eharshiego

Me: zrctocowanie w leczeni dny mogzanowe] -
otylocei, chardb nersk. Wopomaga =
vdpernody, diafens fest rzezesdinie poltcany o w1t 1
it ook e ot o dl]ﬂuﬂh I[]f..HgD.ﬂ'i'l'Hﬂlﬂ.
w pkpeCie Zwigkrzong zachorowalnegsi

wi choroby wirgsowe. Wikazue wladeivedei
prosoiwnowatwsrowe (wyciag = meirzéa pify
pod pectacia herbaty). Mepar 2 kwinfow
mniczha requiiie cokle missiaczboun

Rozwiniete kwiaty mniszka lekarskiego
zhierarmy w stoneczny dzien. Rozkladary
je na biatyrm obrusie no godzing,
by pozbyé sie roboaczkdw, Nostepnie
gotujemy kwiaty z cytryng na wolnym
: R e - ogniu okoto 20 minut. Wystudzone
g il daigks satsed tyim v i wkiadamy do lodéwki na 24 godziny.
Hanenoidem i kwacie fliowgm. Po tym czosie odciskamy przez goaze,
- dodajemy cukier (1 litr soku =1kg cukru).
Gotujamy na waolnym ogniu okoto
3 godzin oz do zgestnienic. Roglewarny
_ f do wyparzonych sloikéw,

L " -_—AAT AN 4
i ST
- 220 gldwek kwiatow & A
mniszka lekarskiego - =N . -
* leytryna —— o
= cukier A

— e
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,Domanice i okolice’ - .Mingosianki" w Mingosach

L3krecone
Slimaki serowe

Maﬂ:hWiaﬂki - R Sktadniki

CIASTO DROZDZOWE

‘ ' ' | : PR N\ = 500 g mgki pszenne;
buteczki nadziewane marchwia X e . 50 $wlatyoh droady
g¢ | e = 250 mi mieka ) |

* 50 g cuk 590500 przygotawania

= 100 g masta lub margaryny
Sktarniki: - 3htka Na stoinice wysypujemy 500 gramaow migki
- = spczypta sol pazenne], dodajemy szczypte soli i dwa Zottka.
. Pokruszone drozdie oroz | yike cukru dodajeny
. ;:%?gﬁiw NADZIENIE SEROWE do cieplego micka, odstowiamy, aby ruszyly’,
+ 200 g masta » 500 g twaragu Do mgki dodajerny 100 graméw roztopionago,
+ 4 jajka * 220fka przestudzonego masta, misko z drozdzami
» 400 mi mieka * lopakowanie sukru | reszte cukru, Wszystko dokiadnie wyrabiamy
« 80 g drozdizy waniiowsgo na glaclkie, jednolite, lepkie | luzne ciasto,
+ cukier wanilinowy * Soku z potowy cytryny Odstawiamy do wyrosnigcia na okolo godzing
» pot tyzeczki soli lub zapach cytrynowy w ciepte i nisprzewiawne migjsce.
» 1kg marchwi ool Sktadniki na nadzianie serowa fgozymy

» 100 g drobnego cukru ; . !

- opcjonalnie rodzynki i wyrabiaomy na jednolit, glodkg masa.

Wyrosnicte ciosto drozdzowe umisszczamy
5 towania: KRUSZONKA na czystym biacie lub stalnicy lekke oprészone
SPGQGIJ 'UHHHGMGIHHRH' . :Eg g ;ﬂu‘:'l;ilps?-ﬂ“mi mqlr:zqvi rozwatkujermy mdluzgr'n_.r plnczk J
Przygotowujemy rozczyn z cotosci letniego mieka, pokruszonych drozdzy i fyzeczki cukru, = 100 g migkkiego masta gruaesclokelo lom: Mo cleale

rozsrmarovwiujerny calg maose serowd,

rostowigjge wolne brzegl Nastepnie zwijarmy

ok makowiec. Tok zwiniete w rulonik ciosto
kroirny na kromid okoto & om grubosei

i ukladarny w blaszoe na papierze

do pleczenia w toki sposch, aby misjsce
przeciacia byto utorone do gory. Nastepnie
pokrywamy drozdzdwki rozmgeonyrm 2oitkiem
i posypujemy kruszonko

stawiamy w cieptym migjscu. Potowe mgkl przesiewamy i waypujerny do miski, w ktorgj
bedziomy wyrabiad ciasto, wylewamy do niej wyrognioty rozcayn i mieszamy.
Pozastawiomy w ciaphym migjscu do ponownego wyrosnigoic
preykryte Infang Sciereczkg. W micdzyczasio uciaramy dottka

z cukrem na kogel - mogel Do podrosnietego rorceynu
dodajemy reszte preasiane) maki, zottka z cukrem, stopiona

i ostudzone rmasto, sol, cukiar wanilinowy. Wszystkic sktadniki
doktadnie wyrabiamy, oz ciasto bedzie odstowato od raki

Z biatek ubijomy sztywna piong | delikatnie mieszomy z ciastem.

Marchew ucieramy no tarce jorzynowe| na drobnych ofworoch,
delikatnie odeiskamy sok. Mozna dodaé odrobing cukru,

Wiladarmy do piekarnika nagrzonago

do 170 stopni no Srodkowa potke. Zakrecone
slimaki serowe pieczemy okolo 25 minut,
o zrobig sie rumiane. Najlepie] smakujg
jeszeze cieple z mileklem lub kakao.

Jasl choemy, aby ciasto miato waniiowy
lubs eytrynowy posmak. swigkszamy wedle
uznania llosé aromatu

Z ciosta lepirmy buleczki | nodziewarmy je startg marchewkq.
Buleczki ukladarmy na stolnicy, preykrywamy Sciereczkg

i zostowiamy do wyrosnigeia. Wyrosnigte smarujermy
roztrzepanym zottkiem. Mozemy posypod kruszonko.
Pieczemy w temperaturze 180 stopni ckoto 30 minut.
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Lugowianki” w tugach Wielkich - w Krzymoszach

E.pr:;sr:'n‘u praygotowania

Racuch

Pokruszone drozdie o termperaturze

L] ]
]agodzmnkl EOel o aury o b ooy 1a pivie

Nastepnie formujerny kule i dzielimy jg
na 32 rowne czescl Rozptaszezamy picnvszy

Mieszamy, przykrywamy scieraczkg

i odstawiamy na ok, 10 - 15 minut w ciepte

migjsce do wyrosnigeia. ) ,
R 3posol graygotowania:
sktanikl o Jajko | zéttka ubijamy z drobnym cukrem e

na puszystg mase. Mgke przesiewarnmy Clibarbnils SIE .
+ 100 g $wiszych drozdty dio sk iodogerry ivyrodrigte drodcze, o ity Sﬁdrpfegnnmwmrﬁ@?;qﬁ nigzj?:fm
+ 500 mi cieplego micka s chplage pivka Uiz ket - - waniinowyrn. Do miski whilamy jaijka, dodal]
* kg maki pszennej aftirs orapole) Wyrubiary ol efastyceres XA ne 0 trc:ch@g:m lekka mieszam D:duiam mqi:w
- 2cale jajka | giadkia ciasto choto 16 rrinut, Preykeyvaany 11/ hioyell K robimy dotak. wiewa ::in:;:é ciepte mTuka -
. 8 sottok 4cieraczkg i adstawiamy w clepte migjsce * 1 piwa jasne R E:gobrre biam
+ 2009 cukiu st Gl g e i B Dodajern odriets croddpe wypabiaen
+ 160 rmi oloju et o clteckimrio c ik Dodajerny” |
- ok 500 g jogéd Po tym czasie wykiodamy ciosto * 1cukier waniliowy ok = e sk stke} x i mie jerny
S Bk e na stolnice | wyrabiomy przez okolo minute: + 6 duzych jablek oV L el i
+ 1iyzka maki zemniaczane] pozbywaiqc sie pecherzykéw powietrza. * 15tra oleju do smazenia e
: « cukier puder do posypania pat godziny. Smazymy na giabokim Huszczu

26ttko + | tyzka micka

Po astygniociu posypuiomy cukram pudrarm
2 tyzki cukru +150 mi ciephe] tyg posypuj

wody do polukrowania kawatek ciasta w dioniach na placek.
jagodzanck naktadamy 2 tyzeczki jogoed i cukier
(jagody nalezy wyrnieszaé z maka

demniaczana). Doktadnie ziepiamy brzeg
ciasto jok na pierogl, uwakojge. aby w migjsce
sklejonia nie dostata sic mgka. Nostepnic
formujemy w dionioch zgrabny woteczek.
Kladziemy butke igezeniern do dolu no dule|
blasze wytczone] papierem do pieczenia.
Powtorzamy czynnose z resztq ciosta.
Buteczki uktadarmy ¢ rachowanierm odstepow
i odstawiamy do wyroénigcia na okoto 30 mir,

W tyrn czasia nagreewamy piekarmik,

Wierzch jogodzianek smarnujemy delikatnie

roztrzepanym 26ittkiem 2 miekiom,

’ : : ;

vé -m-wmﬂffaﬂﬁﬁlfw Mﬁ:zm

Y s

. 180C (grzanie géra-dét bez termeobiegu).

~ Jeszeze clephe jagodzionki smarujemy wodg
- Z cukram.




|
B
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Koto Gospodyn Wiejskich (o y Koto Gospodyr Wiejskich 7
Sami Swoi w Rakowcu | w Krzymoszach

SNk

CIASTO
= 4 szklankl makl i
+ 10 dkg drokdsy aktamniki
» 4jajka
= lmargaryna » 56 jajek S ,
« 2 cukry wanilinowe « | azklanka magki pazenne] EPUEGIJ PFEHgCtU'ﬂ ANt
« 1szklanka cukru + 3 plaskie fyzki mgki
= | szklanka mcki AErrinicczaneg Zéttka ubijamy 2 cukrem do biatosci. Dodajemy magke
« 2 hyiki cukru « % szklanki cukru pszenng i iemniaciong wymieszane 2 proszkiem
EP 20l m%grgwania- * lyreczka proszku do pieczenia, gorgeg wode, pokrojony drobno szpinak
J i : FARSZ do pieczenia i plane ubitg z biatek, Delikatnie mieszarmy szpatutka.
« 2 duze marchwie * 2-3tyiki gorges] wody Wstawiamy do nagrzanege pickamika | pieczerny
Z podanych skiodnikow: « 2 tyzki cukru * 2 garscie szpinaku w 40 minut w temperaturze 180 stopni C, Po ostudzeniu
4 Riﬂl"llﬂ nm 10 dkg drozdzy, = |hitr Srvietonki 30% kl‘ﬁﬁ"ﬁv ciosto na 34 bloty. FIZE-HI::II‘.‘:'ED"I'I"I' bitg smictang.
4 jajka, | margaryna, « 2 y2ki cukru pudru Jeden blat smarujemy diemem, np. z jagéd.
oraiz 2 cukry waniliowe, + | yreczka soku z cytryny Dekorujermy wediug uznania, np. cwocami
wyrabiamy ciasto, « dzem lekko kwasny sezonowymi. Przed podaniem schiadzamy,
Zatapiany ciasto w zimne]
wocizie. Po wyptynieciu
na powierzehnie wyjmujemy
clasto z wody | dedajemy
do niego | szklanke cukru
i1 szklanke mgki Dobrze
wyrobiamy. Dzislimy ciasto
na porcje | rezwatkowujemy.
W migclzyczasie marchwie
scieramy na drobnych cczkach
Cdciskamy sok. Dodajemy
do starte] marchewkl
2 hyiki cukru Tok etrzymany
farsz rozsmarowujemy
na rozwatkowanym ciescie
i zawijamy jak strucle.
Moina posmarawas
rozbettanym jajkien.
Pieczemy okolo 45 minut
w ternperaturze 180 stopni.
Marchwiak pieczono zazwyczaj
po wykopkach no uroczystose

Wszystkich Swigtych.
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,Napoleonki” w Seroczynie

aplenka

1 Seroczyna

aktannikl

* 300 g ciosto froncuskiego

* 2 opakowania budyniu
waniliowago

« 700 i mieka + 1hika

* puszka miaka
skondansowanego stodzonago

* 200 g maosta roslinnego

* 1jajko

blacha o wyrm 24x24

Soosdl przggotﬂwama

Gotujarmy budyr w 700 mi misko

(bez cuknu). Pozostawiamy do ostygniecia.
Cisto francuskie kroimy na paski

o szerokosci ok.1- 15 cm, przektadamy

na papier do pisczenia Smarujemy
jajkiem wyrmieszanym 2 tyzkg mileka

i pisczermy w temparaturze 200-220 st

@z sig zarurmieni. Pe upieczeniu dalikatnie
skruszomy wierzehnig warstwe ciasta,
pozostawicmy do posypania,

Ostudzony budyn miksujerny z milekiam

skondensowanym, pod koniec dodajeny
rmigkkie masio roginne.

Blaszke wykladomy réwno papierem

do pieczania, Uktladamy warstwami:
poski ciosta francuskiego, o no nie okoto
3/4 preygotowang] masy. Nastepnia
uktadamy kolejng warstwe paskow
cigsta francuskiego oroz pozosiaig
maseg. Posypujerny skruszonym ciostem
francuskim Schiadzamy w lodéwee:
najlepie| przez catg noc.

Epmdh pfzggﬂtﬂwania:

BISZKOPT 1

Bicitka ubijarmy z cukrem no szbywng
piang, dodajemy 26ttka | dalej ubijarmy :
na welnych obrotoch. W oddzelny noczyriu
lgezymy maoke 2 proszkiem do pieczenia
i przaesiewarny na sitku, o nastepnie dodajery
do ubitaj rmasy jojeczna|. Wszystkie sidadniki
delikatnie mieszamy tyzkg. Brytfonne wykiodamy
papiorem do pieczenia, wliewamy praygotowanc
masg. Pleczemy w piskamiku nagrzanym

do 180 stopni C okolo pdt godziny. Po upleczeniu
wyjmujermy 2 brytfonny i studzirmy,

BISZKOPT 2

Praygotowujerny podobnie jak pierwszy
biszkopt z podanyeh produktow, ale wezesnie)
blendujemy szpinak. Szpinak misszarmy

1 proygotowang masg | piaczaemy.
Fowystudzeniu robiny kruszonke.

MASA
Jojka z cukrem ubijomy na gamku z gorgeo
wiodg , na parze tak diuge a2 uxyskamy

gestq maseg. Nastepnie rdaejmujemy 2 pary

i nodal ubijarmy o maosa zrobi sie Zimno.

W miedzyczasie ucieramy margaryng 2 mastern
i dalej ucierajac dodajermy stapniowo niewialkio
ilosci wozesnia) wystudzone] masy. Utartg
mase dziefimy na dwie czesal do jednej 2 nich
dodajemy fyike kakao | mieszamy

do potgezenia skladnikow. Z wystudzonago
biszkoptu wykrawarmy ksztalt jeza - jedne

lub dwa. Ciasto kroimy na 3 blaty, przektadamy
je masg bialg. Wierzch jeza smorujermy masg
kokaowd | dekorujemy koleami 2 pestek dyni
pokrojorych w waskio poski. Ukladamy jeie
na drawniane| desce, dekorujery kruszonkg
2 biszkoptu upleczonego ze szpinokier.

Koto Gospodyn Wiejskich 75
w Strzale

Jeiowe

przysmaki

Sktariniki -

BISZKOPT 1

« Biyiak cukru

= Bjajek

= Biyzek mgki pszennej

= 2 tyzki maki diemnioczons

« 05 fyzeczki proszku do pieczenia

BISZKOPT 2

* Zjojka

= 3yiki mgki pszenne]

« odrobing proszku do pieczenia
= szpinak

MASA

= 4 jajka

» Biyiakcukru

= 1kostka masta

1 kostka rmargaryny
Hyika kakao

= Pastki dyni
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Klub Wspdtczesnych Kobiet w Kotodzigzu

Koto Gospodyn Wiejskich 77
Babki i Pierniki w Chromnej

o

Paczusie ziemniaczane

1 niespodziank

ki

« 12 kg ugetowanych ziemniakéw
+ 1/3 kostki masta

= 2ozubate byzki cukru

» 2zoftka

« 5dkg swiezych drozdiy

« 2{3 szklanki cieptego mieko

-’Spﬁmh FFEHthGWHﬂH

Ugotowane ziernioki przeciskamy
przsz praske. dodajenmy rozkruszone
droZdie, 3 hyiki migkl, tyzeczke cuknu

i troche mieka, odstawiarmy
dowyrosniecia

Do rozcrynu dodajemy 2oitka, reszte
migki, mieko i cukier, szozypte sol
oo roztopiona wysiudzone maslo,
Wyrabiamy geste, sprazyste ciasta,
Jesh jest zbyt rzodkie, dodajemy troche
mgki. Preyknywary, odstawiany
ponownie w cieple miejsce, i masa
podwoi swojg objetose. Nostepnie
formujemy kulki W srodek kazde|

CZY WIESZ, ZE-

Kiciel puweiany uwasany joct za jedns

z najctarszuch slowarskich pofra.

De petowy XX wiske byt jedng

= tradycyjaych potraw wigilijnych

i w okpecia postu w Auched krevows]

{w tumn na Lubalrzezyznie | Podlaci)
sraz Weehodnieqs Mazowszo. Podawans
g0 aa Zimng fub na eiople = dedathion
chicka lob zigmeiakiw [Na pediredienia
ooy dodawang do Siciely pwrignegs
olef Iniany fub donopey, & poza, obrecem
posfu thurees 22 shwarkemi § sebuls

futs ipko mpitews, atardy § anfodzeny mad.
W il siares, owes z cinnem foazions

¢ Zszklanki zmisionego owsa
+ Zszklanki wody

Epmﬂh p{EHth{}WHEiH:

Okoto pdt litra zmielonego owso Z fuskami
zalewomy woda, tak by przykryto owies,
Cdstawiamy w cieple migjsce na 2-3 dni.
Mostepnie przecedzamy przez sito lub gaze,
Zaby pozbyé sie lusek i gotujermy w wodzie
Ze szczyplg soli tak by powstota gesta
l=gurning, Sarwujemy w Zalednosci

od upodebania z miodem i orzecharmi,

« BOdog ':sik’ wiiadamy zurawine lub rodzynki ‘ pod okirusem. lub Zmielonym i ostodzonym makiem.

* euler puider (kilke: sztuk, wezesnie] namoczona w rumie). Przekiadarmy do pucharkaw, dekorujamy wg.
L smozymy wo glebokinm tuszezu, upodobania np. orzecham, Qﬂwicq 520N,
* 12kg smaicu Po usmazeniu odsgozamy na raczniku —— ,

+ /21 oleju papierowym i posypujermy cukrem pudrem.

+ =al

= 10 dkg zurawiny lul rodzynek
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,Tworcze Kobiety” w Tworkach - |

Mus wisniow

Ly

Etarniki

BISZKOPT EPDEGU pr qu‘&tﬁmﬁlﬂ :

- 2jajka :

» 50goukru Wszystkio skiodniki na biszkopt doktadnie tgozymy.

= 40 g mgki pszenne Pinczemy 20 minut w termperoturze 180 stopni C,

= 13gmasta Skiadniki na mus mieszamy do rozpuszczenio
elatyny, o nastepnie zamrazamy.

Mus Padgrzewarny skiodniki na glazure

» 180 g wigni do 35 stopni C. Polewarmy zamraiony mus,
= 30 gcukry nadajgc mu ksztalt wisianek
» 2 hyiki relatyny Uktadamy na bistkopcie
= 120 mil Smietany 36%

GLAZURA
= 175 g biale] czekolody
= 150 g cukru

10 g zelatyry
= 75 ml wody
100 g mileka

Koto Gospodyn Wiejskich 79
JKisielanki” w Kisielanach Kucach

Deser 2 Kaszy jaglaney

1 jabthami

'| 1 [ ||'!

| szklanka kaszy
jaglang] (250 mi)
+ 4 jabfka (Srednief
wiclkosci najlepic)
z sadéw Kisielinskich)
= 2 eytryry
« 2yiki miodu
= 200 mil Srmietanki 30%
= 2yeki cukru pudru
= laska wanili
= listek misty
do dekoracji
= rodzynki
« listki z jablek

EPGSGU przggﬂtewania:

Surowq kosze prazyrmy na suche] patelni okolo 5 minut

i pluczerny w wodzie (straci posmak goryezy).

Zalewamy wodq i proporcii 21 (woda i kasza).

Gotujemy do migkkodci, 0z woda sie welhionie, o kaszo
bedzie migkka Kasze mieszarmy z loskg wanilii | yikg miodu
i preeftadamy do pucharkaw.

Jobtka obieromy i scierarmy no torce o grubyeh oczkach,
dodajerny sok 2 oytryny | podsmazarmy na patelnd

Pod koniec dodajermy micd i mieszamy, Jobtko studzimy
i przektadamy do puchardw 2 kaszg jaglana.

Smietane ubijamy z cukrem pudrem na sztywno

i wyktadarmy no jabtka, Mo wierzchu uktadarmy rodzynki

i czdabiarmy migtqg i listkami z jablek.
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Dwor Moscibrody

To migjsce, w ktdrym udalo sig
wskrzesié ideeg polskie] siedziby
giemianskie], Wymarzone dio gosdci
cenigoyeh kontakt z przyrodq, spacary
w otoczeniu zabytkowyeh drzew,
niecodzianng otmosfere, tradyoyjna
goscinnoss | staropolskg kuchnie,

w najlepszym tego stowa znaczeniu,
z legendarnym danierm — karpism

z dworskich stowdw, podawanym
na niezliczone sposoby,

Moscibrody 5t
08-112 Wizniew
+48 75 641 70 30
recepcja@dwormozcibrody, pl
wiww. dwarmascibrody, pl
FB dwor_ mastibirody
I dwor_mozcibrody

Ma miegjscu warto wzigé udziat w warsztotach
kulinarnych .Odczarowaos karpia” | posmakowad
potraw, ktora zdobyty uznanie w wielu konkursach
kulinarnych, Przed wyjozdem koniecznie trzeba
skosztowadc slynnego closta pani domu
= tortu bezowago z musem truskowkowym,
Od bramy goscio sie czuja, jakby trafili do miejsca abselutnie wyjatkowego, ktorego stowa siogao ai Warszawy.
Fierwszae wrozenie jest zopowiedzig nienwykie] polskiaj goscinnosci Dwor Moscibrody to
pleczolowicie odrestaurowany obiskt w stylu dermiariskim z | potowy XX w., 2 zadbanymi
wngtrzami, otoczeny 100- hektarowym kornpleksem stawdw rybnyeh i picknym zabyt-
kowym parkiem dworskim. PoloZzony jest na terenia Siedlecko-Wegrowskiego Parku
Chronionego Krajobrazu, u wrot Rezerwaty Przyrody Gotobdrz. Usytuowany niespeina
80 km na wschod od Warszawy, 100 km od wschodnie| granicy Polski i UE, & km
na potudnie od Siedlec, przy skreyiowaniu drogl krajowe] nr 2 z droga krajowg nr 63,

Dwar Moscibrody legy no Szlaku Kulinamym Mazowiecka Micha Szlocheckao,
Moina tu wpasc na weekend lub zostac na diuze) 2organizowad rodznne prayjecie
albo rormantyczny slub z weselem w ogrodzie lub w klimatyzowane] stodole.
Bliskosé stawdw hodowlanych rmobilizuje do aktywnege wypeczynku oraz wed-
kowania, relaksu na rowerze wodnym lub todee. Nad wodg moina zorganizowas
piknik. ale popularne sq tokze ogniska, bissiody oroz organizowana w czerwcu
kupalnocka. Duzg popularmoscig cieszg sie wyprawy rewerowe, o letniq porg -
potancowki pod gwiczdami oraz ogrodows jocuzzi
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Fabryka Soli Ziotowej ,Vera Soll”

Patrycja Domaradzka
ul. Giedlechka ¢
08- 112 Wizniew
+48 537 146 551
bivro m'n.:razoll.[iilgmajl.mm
wrew Fabrykazoliziclows). pl

Mitodé, to najlepsza przyprawa do zycia® - ta dewiza przydwieca firmie Vera Soll
- Fabryka Soli Ziotowej, Historig firmy pisaly pokolenia. Gdyhy nie probabcio Zosia,
bobcia Teresa i mama pani Patrycji Domaradzkie], nie bytoby firmy.

Ponie pielegnowaty tradycje rodzinne, a wszystko, co robity, miato szczagdlny
wymiar mitosci potgczone] z talantem oraz wiedzg zdobywang i preckazywanig
przez lata, Od zowsze stawialy na jokosé i trodycje, dbaly jednoczesnie o zdrowie
klientow | poszanowanie Srodowiska naturalnego.

Eksperymenty ze smakism potraw
z dodatkiarn mate znonych ziot lub fgozenia
owocow Z solg, rozmowy o budzeniu” ziol w ciephym
oleju czy mastach ziotowych z kurdybankiem przewijaty sig na niejednym spotkaniu
rodzinnym i zaowocowaly produktami, kidre zdobyly uznanie klientdw.

85

50l ziotowa na bazie
pigwy, wisni, wadzonej
SOSNY CZY roZmarynu
to poczagtek gamy
przyprow i kompozycji
solnych o niezvykiych
smakach. Produkty Fabryki
Soli Vera Sall mecing
stosowadé do dan migsnych,
rybryeh czy wyszukanyeh daserow.
W tymn ostatnim przypodku znokomicie sprowdza sie
s0l zwedzong sosng. Produkty sprzedowane sq przez intemet.

Duzg popularmosciq poza pojedynczymi przyprawami oraz kompozycjami solnymi
cleszy sig oforta prozentowa oraz preygotowywana nd indywidualne zamdwienia.
Ostatnimi projektami, ktdre powstaly na zlecenie gmin sq np. ostry kogut zbucki,
karkdwka zbucka czy s6l ostra wignia. Do produkcji przypraw i soli ziolowych VERA SOLL
ugywa sig soli odawskia].

1

CZY WIESZ ZE-

Praypravinjne potrasy

debrze dobrang kompezyejn zio,
wydobywamy ich subtelny rmak

i minimalizufemy spegywanie coll
poniswag prayprowy petequia cmak.

T

Uruchomienie biznesu bylo motliwe
dzigki waparciu finonsowamu

oraz wiedzy zdobytej w ramoch
pomocy Lokolng] Grupy Dziotania
Ziemi Siedleckia)
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BIAFCIAT L hq.:
MICHA {
STLACEIRCRY

Bozena Tulia Tolak Gtajanaya
Prezes Larzadu
ul. Giedlecka Ta
08-105 Nowe Igane
+48 008 340 805,
+48 000 304 050
;:lnh.Ir.ulmarr.glﬂﬁ-gmall_|:-:Jrr|
I michazzlachecka

Fundocjo Mazowiacka Micha Szlachecka
powstala w 2005 roku. Jaj celern jest zorzgdzonia
produktem turystycznym Szlak Kulinarny
Mozowiecko Micho Szlochecka. Szlok powstal

z pasji | milegei do lokalnyeh tradycji | rodzirme-
go folkloru oraz z checl popularyzacji

i kulbywoweanio kulinarmego dziedzictwa regionu,

Oferto zostoto preygotowana dia tych,

ktérzy cenig smak tradyeyijne] kuchnl, bazujges]
na lekalnyeh przysmaokach oraz doceniajg
réznorodnosc | bogoctwo potrow serwowonych
niegdys na palskim stole, ale jednoczasnic chog
korzystoe z pigkno przyrody, min. czystych wod
Liwea | Bugu. Misjsca usytuowane na Szlaku

sq makomitg alternatywa dia turystow
cenigeych sobie spokojny wypoczynek no fonie
natury, lubigoych jednoczesnie aktywnic
spedzac czos i uczestniczye w warsziatach
lgczgeych pokolenia, np. kulinarmyel,
promujacych rdrowy styl fycia lub artystyeznych
Jedmym z ostotnich projektow byl cykd
worsztatdw Kultura foczy razne pokolenia no
wschodnim Mazowszu”,

Do eykiicanyeh wydarzen wepdtorganizowanych 87
przez Fundocjs Mozowiscka Michao Szlachecka

nalezq: miedzynaredowe obrgezkowanie
bociandw, kupalnocka, a od tego roku

do kolendarza imprez cykliczriyeh

dotgezyt Mazowiecki Ziot Morsdw,

otwierajgoy sezon morsowanic
nad Zalewem Siedleckim.

Ma Szloku smokosze
mogq skosrtowad
potraw nalezgeych
niegdys do sieci
Kulinarnego
Dziedzictwa Mazowsza
rruin. wedroneago karpia,
pasztetu i kietbasy 2 karpiag,

becwatow (kartaczy), dojrzewajgeych
piernikow, pampuchow podiaskich, regionalne
baby ziemnioczans] oraz iekalnych nolewek,

Wiele z potraw serwowanych
w obiektoch wohedzgoych
w skiad Mazowisckie] Michy
Sslachackis] posiada
prestizowe wyraznienie
= Laur Marszatka
Wojewadztwo
Mazowisckiego.



86 Gospodarstwo ekologiczne EKO na Szerokim
Wiestaw Kalicki Wybar seréw jest duzy, a dodatki
NI

tgezone 2 wyrobami majg wiasciwosci
pomocnicze w leczeniu wielu chorob,
Przyktadowo kozi ser podpuszozkowy
¢ z nasionami kozieradki jest
(f rekomendowany oscbom cierpigeym
- na choroby wrzodowe 2otgdka
oraz cukrzyce. z kolel orzech wioski
Zelkow Kotonia,
ul. Siedlecka 104
08-110 Siedlee
+48 604 938 46
I;-j il@intv‘rin.p'.
B tKDnaczerokim

dodowany do koziego sera moze
zastapic w diecie ryby.

Thuszez w mileku kozim wystepuje
E— - w formie homogenizowane],
'f:\ — art ‘ wigc jest totwo preyswajalny w jelitach.

Mleko kozie zawiera kwos kaprylowy
regulujgey flore bakteryjng jelit

i jest polecany osoborm starszym,
rekonwalescentorm oraz ozobom

Z niskg odpornoscia.

Gospodarstwo ekologiczne EKO na Szerokim polozone jest
na 34 hektorach w dolinie rzeki Muchowki, we wsi Wyltozy,
w grinie Mokobody, Od 2010 roku przeszo na predukeje
skologiczng, z uwzglednieniem bioréznorodnosc i zréwno-
wazonego rozwoeju Od 2018 roku specializuje sig w kozach
rilecmych. Duza gromadka, bo a2 140 kéz, 2yje w dobro-
stanie | jest wypasana no ekelogicznych fgkach.
W przydomowe] mikroserowarmi produkowane sg wyroby
z koziego mieka, cieszqoe sig dudym zainterasowaniam.
Opridez serdw w ofercie sq ted jogurty, masto kozie, zsiadie

| mileko 2 05 proc, zawartosci thiszczu, W romach Rolniczego Handliu
% Datalicznego produkty z gospodarstwa
tokie jok mieke kozie, smietana 38 proc,

CZY WIESZ, ZE: sary pndfuszczkcwe oraz kwosowe
(twarogi) sprzedawane sg klientom

Shéad biafek micka koziego sprawin, indywidualnym oraz w wybranych

Ze jert ono rekomendewane svobom sklepach w Siedlcach i Warszawie.

EKQ nao Szarckim jast tei cztonkiem

mpjoscym adergiy wo mleko ronie platformy sprzedazowe] www wEwsipl

fﬁg# wincoinedal pielegnaeyiae
satemiadt znane byfy fus

w czacach tareiytaych
(cfynue kapisle Klespatey).
Madal ject storswane

w kogmetyce do piefegnac)l oTop,
Cwarzy, ciafe. oraz wiosdu.




Miodella — Wiecej Niz Miéd Zrisciq Py ENISEAIe
producentowi jest igozenis
tradyciji £ nowoczesnosciq,
przy jednoczesnym prie-
strzeganiu norm dotyczg-
eych zdrowaj Zywnosci,
Kaidy produkt Miodelli

jest nbe tylko smaczny,

lecz przade wazystkirm
zdrowy. Dueg wage
przywigzuje sie tu do jakosci
unywanych skiadnikdw
Orgz procesu suszenia
owocow i Ziol, w czasie
ktorego wykorzystywane
sa najnowsze tachnologie
— liofilizacja. Dzieki nim
wspiargjgee zdrowia dodatki
fgczone z kremewonym
rmicdem zochowujg do 50%
swoich wlasciwosci,

MIODELLA

ul. Gléwna ¢
08-114 Zelkéw
+48 780 605 553
wikcejnizmict@gmail, com
B micdell '.\'ih',,lﬂjl'll:l'l‘li':'ﬁ

Micdalla = niezwykty krem powstaty
przez polgozenie miodu, liofilizowanych
owocow, czasami 2 nutg st i praypraw -
zyskuje coraz liczniejsze grono kientdw.
Jednym 2 pierwszych dodatkdw byly
wiosno powidia sliwkowe, Poprzoz pota-
czenie stodkiego aromatycznege miodu
z bwasng smazang Sliwkg uzyskano
Micdellg sliwkowa, Péinie] przyszia kolgj
na dodanie syropu 2 jabtek czy musu

z malin. Dzig to juz szeroka Qoima wyso-
kig| jokosci produktow o rzadko
spotykanych kombinacjoch wyjotko-
wych srmokadw, jok: rokitnik, pornarancza
rgodzikami czy mango 2 marakujo.

1B wwi,l-jnl:rnic:ufl

waw. miadella |j|

Pezczelarstwo to posja wioscicielo Miodalli Macieja Grochowskiego. W rodzinie
nia byto tradyc|i pszczelarskie], postonowit wigc zdobyc wisdze od najlepszych,
doswiodczonych pszozelarzy. W efekcia poszukiwan i licznych eksperymentdw

zrodzi sig pomyst powstania marki Miodella,

Z czosam pojawita sig te rodzinno pasieka Ostoya, ktara skioda sig
z kilkudziesigciu uli usytuowanych przy gospedarstwie.

Produkty moina kupic na miejscu araz
w sklepie internetowym na stronie
www.miodella.pl
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Mtyn Ekologiczny
Marciszewski Wiestaw

{ o
3

> &
Ja !
4 4
N
ul. Rynek 4
08-124 Miwichi
+48 317 468 705
ekomlynniwicki@wo. ol

v I
ke
e | E

| .
A & B

Historia mitynarstwa w rodzinie Wiestawa | Aliny Marciszewskich sigga 1949 roku,
kiedy to Woctaw Marciszewski, ojciec obhecnego wiasciciela, speinit swoje
rmarzenie | wybudowal mhyn motorowy napedzany silnikiem spalinowym

(po latach zasilanie w miynie zostato zmienione na alektryczne),

Produkowano wowczas gldwnie make 2ytnig i srute dlo zwierzgt Trudne czasy

i walka 2 prywatng wiasnoscig ograniczaty prace mityna do minimum.

Po miarci Woctaowa, w1890 rokuy
tradycje rodzinng postanowil
kontynuowad syn Wiestaw,

ktary uzupednit swoje wyksztalcenie
w Toruniu w Technikurm Przemysiu
Mhynarskiego. Wroz z zong Aling
wykonali pierwszy gruntowy remant
mtyna i pod koniec grudnia 1880 raku
miyn ponownie zaczgl procowac,

W kolejnych lotach przeprowadzono

dwie powazne modernizocie abiektu,
coumodiwito produkcje rmaki no szerszg
skale —zwigkszona zostola moc przerobowa.
Obecnie miyn produkuje moki pszenne

i Zytnia z polskich zbi: zakupionych od
ockolicznyeh rolnikéw. Od nisdawna pro-
dukowana jest tokze mako orkiszowa,
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Sukeces miyna polega na produke)i dobrej
jakosci maki, bez polapszaczy, niestabilizo-
wone| chermicznie, co stowio Eko Miyvn

w Niwiskach w czolowee miyndw tgczacyech
tradycje z nowoczesnoicig i ekologig.

Mbyn prowodzi tez worsziaty
dla dzieci i seniordw, po weze-
Shiasrym umdwieniu sle.

7

(4' ).

W codzienne| procy wspierajg
wiosScicieli synowie, tukosz, Marcin
oraz Zhigniew, nojbardzie] zoanga-
Zowany w prace firmy., ktory wpro-
wodza innowacie nie tylko
wprocesio produkeji lecz takee

w kontoktach z potencjalmymi
Kiertarmi

Eligntami mbyng sg lokalne
piekarnia, piskarnie rzermissh
nicze, zaklady gastronomiczne
oraz kliencl indywidualni, ktérzy
magg zakupic mgke takie

na migjscw. W przygotowaniu
jest nowa strona internatowa
oraz skiep internetowy.
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" Pracownia cukiernicza ,Wszystkiego Dobrego’

Mrodukija;
ul. Keigzyzna 38
08 174 Miwiski

Cklep Hirmowy: ul Martyzantow 633
08110 Siedle
+48 518 347 544
pr.‘u.:Dwr.inw:zH:tkmgorﬂabrnga@gmnil Lom
FB pracowniawczystrirgodobrkgo
|G wezysthirge dobrego.

Procownio cukiernicza Wszystkiego Dobrego powstoto 2 pasji do stodkogai

i mitegci do rycia, Zalozyciele pracowni pani Weroniko | pan Dawid Lorentowiczowis
od dwach lat sprzedajg w swoim sklepie firrmowym produkty najwyzsze) jakosal

w pigkne] oprawie. lch oferta obejmuje rremiedlnicze desery, tarty, makaroniki
oraz torty — waselna i ckagonalne. ktare sg dzietami sztuki. Dodatkowo tworzg
eleganckie slodkie bufety na prayjecioch réznegoe rodzaju,

Idea pracowni opiera sie na trzech filarach;
Iokosci smaku i pieknie. Jakosé jest zagwaranto-
wano paprzez ugywanie tylko najlepszych,
nieprzetworzonych skladnlkéw. Drieki wspsh-
pracy z lokalnymi preducantami surowee do
pysznych stodkodci sg zowsze dwiaza. Do wyrobu
produktow whywa sig tu masta | nabiatu z O5M
Siedice, owoce, domowe kenfitury i joja kupuje
w ekologicznych gospedarstwach, a ekologicz-
na rmake - w Mhynie w Niwiskach, Priorytatem
dia Procowni Wszystkiego Dobrago jest réwniez
smak. Diatego klienci znajdujg tu weigz nowe
sledycze, wyprodukowane Z poszanowaniam
tradyciji, ale z nowoczasnym podejSciem.
W ofercie pojawiajq sig rownisz sezonowe
propozycje, z raskakujacymi polgezeniami
smokowymi. Co waine, cukier w deserach jest
tylko dodatkiam, najwazniejsze sq natomicst
naturalne smaki. Piekno, zgednie z preekonaniam,
ze nojpierw jedzg” oczy, odgrywa kluczowg rolg,
W pracowni dgzy sie do tego, aby kaldy deser
byt nie tylko smaczny, lece takio pigknie sic
prezentowal. Przy tworzeniu stodyozy wiasciciele
crerpig inspiracje z natury | trenddw Swiatowych,
stala rozwijdjg swoje umisjetnosc,

Majnowszy produkt w pracowni

to kawa 7 lokolne] palormi Ora Nero
Polarnico Kawy z Grabionowa,
Charakteryzuje sie wyjatkowym
smakiem | powoli zdobywa uznanie
wSwiecie kowowym, Wezystkie
produkty dostepne sq w sklepie
firmowym w Siadlcach,



W ofarcia pani Wiolaty znajdziemy
réwniaZ sary pletniowe typu brig
czy cameambert Camembert
Fuszek’ zdobyt | miejsce w 2023 roku
w Maozowiackim Kenkursie Seréw
Zagrodowych. Na szeczegéine
okazje pani Wicleto przygotowuje
cheski serdw, Zestawy prezentowe

Y0 Sery z brzozowego lasu — Wioleta Nowosielska

I BRIDIOWEGD LASU

Lugi-Rethi 34
08-10a Zbuczyn
+48 648 670 255
wioletanowosielsha@gmail com
Ih cery z brzozowego lasu_wn

Sery 2 brzozowego lasu zrodzity sig 2 posji, ktéra towarzyszy Wiclecie Nowosielskig
od downa. Od zawsze docaniata smak serdw w kazde| postaci. Ze wegledu

na populornosé tradycyjnie wyrabianych serdw, weigi rosngog werod konsu-
rrentdw, w 2018 roku zdecydowota sig na pierwsze szkolenie serowarskio, a poinig|
na kolajne - coraz bordzie] profasjonaine. Produkcjo serdw daje poni Wiolacia
olbrzymig satysfakeje, tym bardzie] 2e liczba wiernych klientdw jest imponujgea,
podobnia jak jokosc jef produktaw, Jaden z sarow, ser retkowski, podpuszezkowy,
swojg nazwe zawdzigcza misjscowosci, w kidre] produkowane sq sery.

s 1 [ 40 TP SN ) m

Miermnig] populome sg tez inne
produkty z brzozowego lasu:
twarogi, pasty sarows, kulki
wioskie — nogrodzone przez
Marszotka Wojewddztwa
Mazowieckiego (Il miejsce

w kategorii serow swiatych

w 2022 roku), ser typu feta:
ricotta | zery dojrzewajgee.

oraz stoty serowe, kiore zyskujq
coraz wigkszg popularnosé

no evantach firmowych czy
wesaloch.

Ol 2021 roku Wioleta
Mowosialsko jest catonkiem
Stowarzyszanio Serowarow
Farmerskich | Zagrodowych,
ktore zrzeszo serowardsw

z cate] Polski. Celem stowaor-
rzyszenia jest promowanis
sarowarstwi zagrodowesgo
ora? doskonalenie sztuki
serowarskie] poprzez udzial
w szkolenioch, wyjozdoch
studyjnych i réinego rodzaju
festiwaloch sera, takich jok
np. coroczne Wielde Serwo-
waonia we Wroctowiu,

Zomadwienia na sery mona
sktodaoc za posrednictwam
Instagrama bodi telefonicznia.
Odbicr W miejscowosc
tugi-Retki 54, Sary sg rowniaz
dostgpne w sklepach

ze zdrowg fywnoscig

na teranie Siedlec,



48 Sery znad Liwca
Gospodarstwo Agroturystyczne Marianna Rowicka

Wolka Prozzewska 54
08124 Mokatody
+48 oo 641 580

kajaki.rowiccy@gmail.com
wow b jaki- Liwieg gl
FB kajakitiwiecpl

Gospodarstwo agroturystyczne pani Marlanny Rowickie] polozone jest tuz nad
rzekqg Liwiee, w centrum trzech obszardw chronionych Natura 2000

Ostoi Nadiiwieckie], Doliny Liwea oraz Doliny Kostrzynia. Od blisko 20 lat produko-
wane sg tu w tradycyjny sposcb sery kozie podpuszozkowe oraz twarogi.
Jesienig szczegdinym powodieniom cieszg sig sery 2 surowego mieka koziego,
wedzone w spacjalng] wedzarni, opalane] wysalekejonowanym drawnem
owocowyrm, gtdwniz z jobloni, wigni lub gruszy.

Stali klienci, ktorych z roku na rok preybywa,
moga przenocowas w gospodarstwia

(do dyspozycji gosci jest od 10 do 20 miejsc
noclegowych, w zaleinosci od pory mlcu}.
o przy okazjl, korzystajge z picknego
otoczenia wypozyczyc kajak, bo gospo-
darstwo moze pochwalic sig swojg
stanicg wodng.
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Pobyt w gospodarstwie to okazja do pedglagdania na 2ywo procesu dojenia kéz,
o jest ich kilka ras — alpejska francuska, anglonubijska oraz sooneniska,

Dzigki te] swoiste] misszance ros mieko oraz sery charokteryzujg sie fagodnym
smokiem, a naturaline dodatki tokie jok kozieraodka czy czosnek niediwiedzi
podkresiajg smok produkowanych serow.

Sery oraz misko kozie moino kupié na miejscu, w gospodarstwie agroturystycznym
i w stanicy wodnej. oraz podczaos targow w Siedicach, Konstancinie | Wegrowie.
Woina tez zamowic je telefonicinie oraz poprzez strong www.kajoki-liwiecpl,

24




Autorzy przepisow:

Adam Filipczuk Dwor Moscibrody

Aleksandra Stawowy

Beata lzdebska ze Stoku Wisniewskiego

Dwar Moscibrocy

Fundacjo Mazowiecka Micha Szlachecka

Koto Gospodyry Wiejskich Babki i Pierniki w Chromngj

Koto Gospodyn Wiejskich .Chlewiszezanki™ w Chlewiskach
Koto Gospodyn Wiejskich .Chojraczki” w Choi

Koto Gospodyry Wiejskich .Domanice i okalice”

Koto Gospodyn Wiejskich .Dwarki Heleny” w Helenowie
Koto Gospodyn Wiejskich Kisielanki” w Kisislanach Kucach
Kota Gospodyry Wiejskich - Klub Wspéiczesnych Kobiet w Kotodzigzu
Koto Gospodyn Wiejskich tugowionki” w tugoch Wielkich
Koto Gospodyri Wiejskich Mingosianki” w Mingosach
Koto Gospodyn Wiejskich .Nupoleonki” w Seroczynie

Koto Gospodyn Wiejskich Niezapominajka®™ w Olesnicy
Koto Gospodyr Wiejskich Pierozanki” w Pierogu

Koto Gospodyry Wiejskich Rejwach w Starym Krzesku

Koto Gospodyn Wiejskich Sami Swoi w Rakoweu

Koto Gospodyr Wiejskich ,Tworcze Kobiety” w Tworkach
Koto Gospodyry Wiejskich w Grezowic

Koto Gospodyn Wiejskich w Jasionce

Koto Gospodyn Wiejskich w Kownaciskach

Koto Gospodyry Wiejskich w Krzymoszach

Koto Gospodyn Wiejskich w tupinach

Kofo Gospodyn Wiejskich w Mroczkach

koto Gospodyny Wiejskich w Nowakach

Koto Gospodyn Wiejskich w Strzale

Koto Gospodyri Wiejskich w Swiniarach

Koto Gospodyri Wiejskich w Tarczach KGT”

Koto Gospodyn Wiejskich w Wisniewie

Koto Gospodyn Wiejskich w Wdlce Kamiennej

Koto Gospodyn Wiejskich w Zaboklikach

Maric Zychowicz

Marianna Rowicka Gospodarstwo Agroturystyczne w Wolce Proszewskigj
Robert Padzich z Chodown

Stowarzyszenie Aktywnych Kobiet w Krzesku
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