5 qaé'/r(y razem przy tﬁaayay/}(y/ﬂ stole w 2020 roku!

O naszym projekcie

Wraz z serdecznymi zyczeniami ,,Do siego Roku!”
przekazujemy Panstwu wyjagtkowy kalendarz, ktérego wspodtautorami sg
mieszkancy uczestniczacy w projekcie ,Promowanie dziedzictwa kulinarnego
pogranicza mazowiecko-podlaskiego na obszarze LGD ,BgadZzmy Razem.”

Stowarzyszenie nasze funkcjonuje na styku Mazowsza i Podlasia. Historycznie Wegrow
lezacy po jednej stronie Liwca przynalezat do Podlasia, natomiast Liw (po drugiej stronie
rzeki) - do Mazowsza. Tradycje kulinarne tego rejonu pozostaja pod silnym wptywem Podlasia. W kuchni
lokalnej podstawowe surowce to ziemniaki, maka, kapusta i runo lesne. Do tradycyjnych dan zalicza sie
kiszke ziemniaczang, babke ziemniaczang, pyzy z miesem (,byki”), pierogi szlacheckie nadziewane
tartymi ziemniakami (,szlachcice”), pyzy z serem (,becwaty”), kartacze nadziewane pikantnie przyprawionym
twarogiem (,,pyzucha gwizdalucha” z Gwizdat w gminie tochdow) lub miesem (rowniez nazywane ,becatami”
lub ,becwatami”), przetwory z grzyboéw, nalewki na ziotach i owocach, miody. Bardzo popularne sa takze
pierogi (specjalizuje sie w nich gmina Miedzna), a ostatnio na rynku pojawity sie tez sery zagrodowe z mleka
krowiego (w gminie Liw) oraz sery kozie (w gminie tochow). Dziatajg u nas takze liczne mate lokalne piekarnie
wypiekajgce chleb i pieczywo cukiernicze.

Na obszarze LGD ,Badzmy Razem” produkowane sg specjaty o wysokich walorach jakosciowych,
smakowych i estetycznych, co zostato potwierdzone uzyskaniem przez nie nagrod i wyrdznien.

Szynka debowa z tynki Martyny Czescik z Zulina w gminie Stoczek - nagrodzona Laurem Marszatka Wojewddztwa
Mazowieckiego i, jako element dziedzictwa kulinarnego Mazowsza, wpisana na Liste Produktow Tradycyjnych,
w 2014 r. wyrozniona prestizowa Pertg na Targach POLAGRA w Poznaniu. Tynka to beczka debowa, w ktorej przechowuje
sie mieso na sucho zapeklowane. Codziennie trzeba je przektadac, zeby rownomiernie sie solito. Jest to bardzo pracochtonne.
Tradycja zostata zachowana z domu rodzinnego, po dziadkach, rodzicach. Rowniez tynka pochodzi z dawnych lat.

Miody i miodolady z istniejacej od pieciu pokolen pasieki Pachniczowka Adriana Pachnika w Grebkowie, cztonka prestizowe;j sieci
,Dziedzictwo Kulinarne Mazowsze” oraz Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego - nagradzane Laurem Marszatka
Wojewoddztwa Mazowieckiego, wpisane na mazowiecka Liste Produktéw Tradycyjnych.

Ser zagrodowy z Doliny Liwca Mariusz Gregorczyka z Jarnic w Gminie Liw - ser podpuszczkowy produkowany z mleka
krowiego od miejscowych producentow, wyrdzniony | nagrodg w mazowieckim Konkursie Seréw Zagrodowych 2019 .
Poniewaz stabnie transmisja tradycji do mtodszego pokolenia, zanikajg tradycyjne receptury, rosnie konkurencja ze strony masowych
i tanich wytworcow, Stowarzyszenie - Lokalna Grupa Dziatania ,Badzmy Razem” postawito sobie za cel intensywniejsze niz dotad
promowanie dziedzictwa kulinarnego jako bardzo waznego elementu niematerialnego dziedzictwa kultury.

Tak zrodzit sie pomyst projektu ,,Promowanie dziedzictwa kulinarnego pogranicza mazowiecko-podlaskiego na obszarze LGD ,,BagdZzmy Razem”, ktory
uzyskat dofinansowanie Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego. Kalendarz na 2020 r., ktory oddajemy Panstwu do rak, jest jego poktosiem. To pierwsze na
naszym obszarze wydawnictwo poswiecone wspotczesnej, ale osadzonej w tradycji, kuchni lokalnej. Prezentujemy w nim 12 receptur na potrawy i przetwory,
jakie zostaty wyrdznione w konkursie kulinarnym zorganizowanym przez nasze Stowarzyszenie w 2019 r. Potrawy te charakteryzuja sie cechami wynikajgcymi
ze specyficznych warunkéw klimatycznych i glebowych regionu, wytwarzane sg w matej skali, tradycyjnymi metodami, z lokalnych surowcow (ziemniaki, maka
i produkty zbozowe, mleko, owoce i warzywa, mieso, runo lesne), wywodzg sie z tradycji i kultywowanych lokalnie zwyczajow oraz sg znane w okolicy.

Zyczac, by w 2020 roku dane byto wszystkim w zdrowiu i harmonii jak najczesciej byc¢ razem przy rodzinnym stole, wyrazamy nadzieje,
ze nasz kalendarz zainspiruje do kulinarnej przygody z tradycjg, do wydobycia z domowych archiwow przepisdéw naszych babd,
do wyprobowania ich i podzielenia sie nimi z innymi cztonkami naszej lokalnej wspolnoty.

Fotografie: Matgorzata Lipka-Chudzik /%éxaﬁzata && a
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Kapusta kwaszona z kasza
jeczmienng
Koto Gospodyn Wiejskich
w Strupiechowie

I miejsce w kategorii darh gorgcych w konkursie kulinarnym LGD
,BadZzmy Razem” 2019

Sktadniki:
0,5 kg zeberek « 2 | wody « 1 kg kapusty
kwaszonej ¢ 15 dag kaszy jeczmiennegj
« 4 |istki laurowe * kilka ziarenek ziela
angielskiego ¢ 10 - 15 dag stoniny * 2 cebule
mate lub 1 wieksza ¢ sol i pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Zeberka zalewamy zimnag wodg, dodajemy
listek laurowy, ziele angielskie | gotujemy
wywar. Nastepnie dodajemy kapuste i go-
tujemy do miekkosci. Kiedy kapusta bedzie
miekka, wsypujemy kasze i dalej gotujemy do
momentu, az kasza zmieknie. Stonine kroimy
w drobng kostke i przesmazamy na patelni,
nastepnie wsypujemy pokrojong w kostke
cebule i chwile smazymy. Gotowg cebule
razem ze stoning dodajemy do kapusty. Na
koniec doprawiamy do smaku solg i pieprzem.
Podajemy z ugotowanymi ziemniakami
okraszonymi skwarkami.

» -
pon wt Sr czw pt sob niedz
Nowy Rok )
) Makarego, Danuty, Eugeniusza, Edwarda,
1 m:ggﬁgbwa’ 2 Grzegorza 3 Genowefy 4 Tytusa 5 Szymona
Swieto Trzech
Kroli, Kacpra, Juliana, Seweryna, Marceliny, Danuty, Feliksa, Benedykta,
6 Melchiora, 7 Lucjana 8 M<cistawa 9 Marcjanny 1 O Wilhelma 11 Honoraty 12 Arkadiusza
Baltazara
Weroniki, Feliksa, Pawta, Marcelego, Antoniego, Matgorzaty, Henryka,
13 Bogumita 14 Hilarego 1 5 |zydora 1 6 Wtodzimierza 1 7 Roscistawa 1 8 Piotra 1 9 Mariusza
: Dzien Babci Dzien Dziadka . ) )
Fabiana, ; . ) Marii, Franciszka, Pawta, Pauliny,
20 Sebastiana 21 Agnieszki, 22 Wincentego, 23 Rajmunda 24 Felicji 25 Mitosza 26 F’olikarpa<H>
Jarostawa Anastazego
Jana, Walerego, Franciszka, Macieja, Jana,
27 Przybystawa 28 Radomira 29 Zdzistawa 30 Martyny 31 Ludwiki
Mazowsze & 14 i **,‘; ol
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Marynowana stonina
Stanistawa Goral

Il miejsce w kategorii przetworow w konkursie
kulinarnym LGD ,BadZzmy Razem” 2019

Sktadniki:
1 kg stoniny ¢ przyprawy: sol,
pieprz, papryka ostra, stodka,
majeranek, oregano, odrobina ' H ¢ . o
octu, czosnek ¢ 1l bulionu 4:: W@Wﬂi L M
; ° el L j
miesnego ¢ 5 sztuk ,fpw H‘ \'H y’

stoiczkow O,5 | : Dt A

Sposodb przygotowania:

Kroimy stonine na plasterki,
przyprawiamy (obsypujemy)
ziotami, czosnkiem, skrapiamy
octem. Wktadamy do stoiczkow
0,5 I. Zalewamy wystudzonym
bulionem. Pasteryzujemy 30
minut.

pon wt Sr czw pt sob niedz

Ofiarowanie

1 lgnacego, 2 Panskie,
Brygidy Marii,
Mirostawy
Btazeja, Andrzeja, Adelajdy, Doroty, Ryszarda, Jana, Apolonii,
3 Hipolita 4 Weroniki 5 Agaty 6 Bohdana 7 Romualda 8 Hieronima 9 Cyryla
Dzien
Jacka, Lucjana, Juliana, Grzegorza, Zakochanych, Jozefa, Danuty,
10 Elwiry 11 tazarza 12 Benedykta 13 Katarzyny 14 Walentego, 15 Faustyny 16 Julianny
Zenona
Thusty
Juliana, Bernadety, Konrada, Czwartek, Eleonory, Marty, Damiana,
17 tukasza 18 Konstancji 19 Arnolda 20 Leona, 21 Feliksa 22 Matgorzaty 23 |zabeli
Ludmity
Macieja Ostatki, Iizopc::Icowa Gabriela Romana Rufina
24 Bogusza 25 S\ﬁi?gfgo’ 26 Aleksandra, 27 Anastazji 28 Makarego 29 Hilarego
Mirostawa
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Pasztet z soczewicy
Monika Kujawa

[l miejsce w kategorii potraw zimnych w konkursie kulinarnym
LGD ,BadZzmy Razem” 2019

Sktadniki:
250 g czerwonej soczewicy * 150 ml oliwy
e 2 cebule pokrojone w kostke
* 4 posiekane zgbki czosnku e 2 starte
marchewki ¢ 2 utartego korzenia selera
* 3 tyzki koncentratu pomidorowego
e 2 tyzki przyprawy curry ® sol ¢ pieprz
e 4jajka * 4 tyzki ptatkow owsianych
btyskawicznych ¢ masto i butka tarta do
wysypania formy

Sposodb przygotowania:

Soczewice zalewamy dwiema szklankami
zimne] wody. Gotujemy, az wchtonie catg
wode | rozpadnie sie na puree. Na patelni
rozgrzewamy oliwe | smazymy warzywa az
zmiekna, zrumienig sie i nabiorg stodyczy. Pod
koniec smazenia dodajemy soczewice i dopra-
wiamy. Mieszamy mase z koncentratem
pomidorowym. Ponownie doprawiamy,
pamietajac, ze po dodaniu jaj smak stanie sie
tagodniejszy. Keksowke smarujemy mastem
I wysypujemy butkg tartg. Piekarnik rozgrze-
wamy do 180°C. Roztrzepane jaja mieszamy
Z masg z soczewicy, wylewamy do formy.
Stukamy kilka razy blaszka o blat, aby pozbyc
sie ze srodka bagbelkow powietrza. Pieczemy
40 minut.

pon wt Sr czZW pt sob niedz

Narodowy Dzien
1 Pamieci Zotnierzy

Wykletych,

Albina, Antoniego

2 Heleny, 3 Kunegundly, 4 Kazimierza, 5 Wactawa, 6 Rozy, 7 Tomasza, 8 g::;n Kobiet
Pawta Maryny tuciji Fryderyka Wiktora Pawta aty,
Wincentego
Dzien
Franciszka, Mezczyzn Konstantego, Bernarda, Bozeny, Leona, Klemensa,
9 Katarzyny 10 Cypriana, 11 Benedykta 12 Grzegorza 13 Krystyny 14 Matyldy 15 Ludwiki
Aleksandra
Pierwszy dzien
Izabeli, Patryka, Cyryla, Bogdana, wiosny, Benedykta, Bogustawa,
16 Hilarego 17 Zbigniewa 18 Edwarda 19 Jozefa 20 Aleksandry, 21 Lubomira 22 Katarzyny

Klaudii
23 ool 24 50 25 s 26 et 27 05T 28 ooy 29 ionns”

30 fg;il;i]rda 3 1 Sz‘nti)ianrxina
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Ser zagrodowy z Doliny Liwca
Mariusz Gregorczyk

| miejsce w kategorii potraw zimnych w konkursie kulinarnym
LGD ,Badzmy Razem” 2019

Sktadniki:
100 | mleka krowiego ® 40 ml chlorku wapnia
* 20ml podpuszczki © 1l kefiru * sol
* przyprawy: czosnek niedzwiedzi, pomidor
suszony, bazylia

Sposob przygotowania:

Aby sporzadzic ser dobrej jakosci, warto uzyc
mleka ze sprawdzonego zrodta. Mleko do
wyrobu sera wytwarzanego przez autora
przepisu pochodzi od krow wypasanych na
tgkach potozonych na obszarze Natura 2000
w Dolinie Liwca. Mleko krowie 1 godzine po
udojeniu poddac pasteryzacji w temp. 65 °C
w czasie 30 minut w celu pozbycia sie bakterii.
Po schtodzeniu mleka dodac kefir, aby uzyskac
odpowiednie zakwaszenie. Nastepnie dodac
podpuszczke. Po uptywie okoto 40 minut
powstanie skrzep, ktory nalezy pokroic nozem
I natozy¢ do form serowarskich. Podczas
naktadania skrzepu do form dodac¢ do smaku
ulubione ziota, Nnp. czosnek, pomidor suszony,
pazylie. Tak przygotowane sery powinny
obciekac¢ z ser-watki w temperaturze ok. 18
stopni. Gdy sery zostang dostatecznie
osuszone, umieszczamy je w solance na kilka
godzin, po czym ponownie osuszamy. Gotowe
sery pakujemy prozniowo.

»
pon wt 1 g
Prima Aprilis
1 Grazyny,
Zbigniewa
Katarzyny, Donata, Dionizego,
6 Wilhelma 7 Rufina 8 Januarego
Poniedziatek
Wielkanocny Justyny, Anastazji,
1 3 Przemystawa, 1 4 Waleriana 1 5 Bazylego
Marcina
Czestawa, Anzelma, Dzien Ziemi
2 O Agnieszki 21 Bartosza 22 Leona, tukasza

Ludwika,
Walerii

Bogustawa,
Roberta

Zyty,
Teofila

27

28

29

Mazowsze.
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Franciszka,
Wtadystawa

Wielki
Czwartek
Dymitra, Marii

Benedykta,
Julii

16

Jerzego,
Wojciecha

23

Mariana,
Katarzyny

30

Ay kxaen

3

10

17

24

pt

Ryszarda,
Jakuba

Wielki Pigtek
Makarego,
Michata

Roberta,
Rudolfa

Aleksandra,
Grzegorza

Mab

3t z Doliny Liweca

sob

Wactawa,
Benedykta

4

Wielka Sobota
Filipa, Leona

11

Apoloniusza,
Bogustawy

18

Marka,
Jarostawa

25

*

hiedz

Niedziela
Palmowa @
Ireny,
Wincentego

5

Wielkanoc
Janusza,
Wiktora

12

Swieto
Bozego
Mitosierdzia
Adolfa, Leona

19

Marzeny, (H)
Marii

26
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Barszcz szczawiowy z jajkiem
| skwarkami - Ewa Kuleta

Il miejsce w kategorii dant goracych w konkursie kulinarnym
LGD ,Badzmy Razem” 2019

Sktadniki:

20 dag szczawiu (lub 1T duzy stoiczek)

* 10 dag wedzonki ® sol « 10-15 ziaren
pieprzu ® wtoszczyzna ® 2-3 zabki czosnku
e 2 listki laurowe ¢ 3-4 ziarenka ziela angiel-

skiego * 30 dag boczku wedzonego ¢ 7 jajek

* Smietana: 18% - 200ml; 30% - 100 ml

* maggi w ptynie (do smaku) ¢ szczypta
majeranku ¢ 1tyzka maki (niekoniecznie)

Sposodb przygotowania:

Liscie szczawiu (bez todyg) zebrane w lesie
lub na ekologicznych takach wyptukac
I poszatkowac w grubsze paseczki. Wedzonke
(moze byc¢ skorka z wedzonego boczku lub
kosci wedzone) zalewamy wodga, dodajemy
czosnek, listki, ziele angielskie, pieprz ziarnisty
- gotujemy ok. 30 min., nastepnie dodajemy
pokrojony szczaw i przyprawy. Sprawdzamy,
czy potrawa nie jest zbyt kwasna, jesli tak,
dodajemy przegotowanej gorgcej wody.
Cato$¢ gotujemy 30 - 40 minut. Smietane
W osobnym naczyniu mieszamy z odrobing
soli, zalewamy stopniowo gorgcym bar-
szczem, a nhastepnie dodajemy do catosci.
Barszcz musi miec¢ odpowiednig gestosc.
Doprawiamy do smaku. Na koniec dodajemy
zabek czosnku drobno pokrojonego. Jajka
ugotowac¢ na twardo. Boczek wedzony
pokroi¢c w kostke, podsmazyc¢ na patelni.
Barszcz podawac na ciepto z pokrojonym
jajkiem i skwarkami. Mozna rowniez podawac
Z ugotowanymi i ugniecionymi ziemniakami,
ktore zalewamy barszczem.

pon wt Sr czw pt sob niedz
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Becaty z miesem
Stanistawa Goral

Il miejsce w kategorii darh gorgcych w konkursie kulinarnym
LGD ,Badzmy Razem” 2019

Sktadniki:
Ciasto:

3 kg ziemniakow e 4 tyzki maki ziemniaczanej
* sOl ®* magka zwykta do obsypania becatow
Farsz:

1 kg miesa mielonego od szynki ¢ 2 cebule
* 50| * pieprz

Sposdb przygotowania:

1 kg ziemniakow obieramy, gotujemy | prze-
ciskamy przez praske (jesli sg gorgce) lub
mielimy (jesli sg chtodne). Pozostate 2 kg
ziemniakow trzemy na tarce o drobnych
oczkach, po czym dobrze odciskamy sok.
Soku nie wylewamy. tagczymy ziemniaki
gotowane i surowe, dodajemy make
ziemniaczang, sol, pieprz i skrobie pozostata
Z soku ziemniaczanego, ktdora osadzita sie na
dnie naczynia. Mieso doprawiamy do smaku
solg, pieprzem i cebulg zeszklong na oleju.
Formujemy owalne kluski: na posypanej maka
stolnicy lub desce delikatnie rozptaszczamy
porcje masy ziemniaczanej o grubosci ok. 0,5
cm i wielkosci dtoni. Uktadamy tak
przygotowany placuszek na dtoni, naktadamy
farsz | starannie sklejamy brzegi, nadajgc
owalny ksztatt. Gotujemy w lekko osolonej
wodzie 30 minut. Najlepiej smakujg goragce,
udekorowane podsmazong cebulka.

» -

pon wt Sr CZW pt sob niedz

Dzien Dziecka ; ) )
Erazma, Tamary, Karola, Walerii, Pauliny, Wiestawa,

1 iaot:;:g’a 2 Marianny 3 Leszka 4 Franciszka 5 Bonifacego 6 Norberta 7 Roberta
- Boze Ciato : )
Medarda, Pelagii, Matgorzaty, Jana, Antoniego, Elizy,

Seweryna 9 Felicjana 1 O Bogumita 1 1 E:EE?:M 1 2 Onufrego 1 3 Lucjana 1 4 Waleriana

Pierwszy dzien
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Nalewka jezynowa g
Koto Gospodyn Wiejskich w Liwie

Wyrdznienie w kategorii przetworow w konkursie kulinarnym
LGD ,Badzmy Razem” 2019

Sktadniki:
3 szklanki jezyn * 2 szklanki spirytusu
* skorka z cytryny ¢ 3 tyzki cukru

Sposob przygotowania:

Jezyny doktadnie myjemy pod biezgca woda.
Nastepnie osgczamy i osuszamy. Przektadamy
do duzego naczynia i zalewamy spirytusem.
Scieramy skoérke z cytryny i dodajemy do
owocow. Zasypujemy wszystko cukrem.
Odstawiamy catos¢ na 2 tygodnie. Po tym
czasiefiltrujemy i przelewamy do butelek.

pon wt Sr cZW pt sob niedz

Haliny, Jagody, Anatola, Malwiny, Karoliny,
1 Mariana 2 Urbana 3 Jacka 4 Elzbiety 5 Szarloty
tucii, Cyryla, Adrianny, Weroniki, Amelii, Olgi, Jana,
6 Dominiki 7 Metodego 8 Elzbiety 9 Zenona 10 Filipa 11 Benedykta 12 Brunona
Matgorzaty, Bonawentury, Henryka, Marii, Anety, Kamila, Wincentego,
13 Ernesta 14 Izabeli 15 Witodzimierza 16 Eustachego 17 Bogdana 18 Szymona 19 Marcina

20 i 21 Sse 22 Ve 23 iodneess 24 i 25 T 26 ity

27 v 28 froihiess 29 O 30 " 31 5"

¢ L * Gk
£ * * o
Mazowsze - - S
sevce Poiski Satmy Bazen N N« i

Stowarzyszenie - Lokalna Grupa Dziatania ,,Badzmy Razem”, 07-100 Wegrdw, ul. Pitsudskiego 23, www.lgdbadzmyrazem.pl; Igdbadzmyrazem@gmail.com, tel. 22 300 14 55
Zadanie publiczne pn. Promowanie dziedzictwa kulinarnego pogranicza mazowiecko-podlaskiego na obszarze Stowarzyszenia - Lokalnej Grupy Dziatania ,Badzmy Razem” dofinansowane ze srodkow Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego




LA A AA\
oD - »P

Gruszki w occie
Stowarzyszenie ,,Liwianka”

| miejsce w kategorii przetwordow w konkursie kulinarnym LGD
,Badzmy Razem” 2019

)

A

Sktadniki:
3 kg twardych gruszek ¢ 6 szklanek wody
e 1 szklanka octu 10% e 2 szklanki cukru
e 1 tyzka gozdzikow.

Sposob przygotowania:

Gruszki myjemy, obieramy ze skorki,
wycinamy gniazda nasienne i kroimy w c¢wia-
rtki. Obrane gruszki mozna wtozyc¢ do
naczynia z woda, aby nie sciemniaty (wode
mMmozna zakwasi¢ odrobing cytryny).

Gotujemy zalewe i wktadamy do niej gruszki.
Catosc¢ gotujemy 5-10 minut. Nastepnie
przektadamy gruszki do stoikow i zalewamy
wrzgacg zalewg (dobrze jest usunac¢ gozdziki,
aby gruszki nie sciemniaty). Stoiki mocno
zakrecamy.

hiedz

sob

pon wt CZW

Dzien Pamieci

1 Powstania 2 Kariny,
Warszawskiego Gustawa
Alfonsa, Nadii
Lidii, Dominika, Marii, Jakuba, Doroty, Dominika, Romana,
3 Nikodema 4 Protazego 5 Stanistawy 6 Sawy 7 Kajetana 8 Cypriana 9 Romualda
Swieto Wojska
Bogdana, Zuzanny, Klary, Diany, Alfreda, Polskiego, Joachima,
10 Wawrzynca, 11 Wtodzimierza 12 Lecha 13 Hipolita 14 Euzebiusza 15 Whiebowziecie 16 Rocha
NMP
Jacka, Heleny, Juliana, Bernarda, Joanny, Cezarego, Cezarego,
17 Mirona 18 Bronistawy 19 Juliusza 20 Sobiestawa 21 Franciszki 22 Hipolita 23 Hipolita
Jerzego, Ludwika, Marii, Moniki, Augustyna, Sabiny, Rozy, @
24 Barttomieja 25 Luizy 26 Konstantego 27 Jozefa 28 Patrycji 29 Jana 30 Szczesnego
Dzien
Solidarnosci
31 i Wolnosci,
Bohdana,
Rajmunda
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Gotgbki z kaszg jaglang i kurkami
Karolina Dorosz

Wyrdznienie w kategorii potraw gorgcych w konkursie
kulinarnym LGD ,Badzmy Razem” 2019

Sktadniki:

1 gtowka kapusty biatej » 1 szklanka kaszy
jaglane ¢ 2 kg kurek * 1 cebula ® sol » pieprz
Sos koperkowy:

1 cebula ¢ 1 szklanka smietany ¢ koperek
(garsc) ¢ 1szkl. bulionu * wino biate
(kieliszek)

Sposdéb przygotowania:

Liscie kapusty gotujemy, odcedzamy,
studzimy, scinamy grube nerwy. Kasze
parzymy. Kurki smazymy na masle z cebulg,
przyprawiamy solg i pieprzem. taczymy Kurki
z kaszg, nadziewamy liscie kapusty, formujgc
gotabki.

Sos:

Podsmazamy cebule na masle, dodajemy
bulion i wino. Kiedy wino odparuje, wlewamy
Smietane. Doprawiamy solg i pieprzem. Na
koncu dodajemy pokrojony koperek. Gotagbki
dusimy w sosie pot godziny.

pon wt Sr CZW pt sob niedz
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Maurycego
Dzien
Marka, Michata, Chtopaka
28 Wactawa 29 Michaliny 30 Zofii,
Hieronima
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Wino swojskie - Karolina Dorosz

Il miejsce w kategorii przetworow w konkursie kulinarnym LGD
,Badzmy Razem” 2019

Sktadniki:
10 kg winogron rozowych ¢ 3,5 kg cukru
* 5| wody

Sposob przygotowania:

Winogrona miazdzymy, przektadany do butli
I zalewamy 3 | zimne] wody. Przyrzadzamy
syrop z 1l wody i 2 kg cukru i dodajemy do
winogron. Butle zamykamy korkiem z rurka
fermentacyjng | odstawiamy na 3 dni. Po
uptywie tego czasu rozpuszczamy 1,5 kg cukru
w 1l wody i wlewamy do butli. Mieszamy. Po
siedmiu dniach ptyn odcedzamy i ponownie
wlewamy do butli. Po miesigcu sciggamy wino
do drugiego gasiora. Odstawiamy na 3
miesigce w temp. 20°. Gdy uptynie ten czas,
rozlewamy do butelek.

Pazdziernik

pon wt Sr czZwW pt sob niedz

1 Danuty, Teofila, 3 Teresy, 4 Franciszka,
Remigiusza Dionizego Gerarda Rozalii
Apolinarego, Artura, Marii, Pelagii, Bogdana, Pauliny, Aldony,
5 Placyda 6 Brunona 7 Marka 8 Brygidy Dionizego 10 Franciszka 11 Emila
Dzien Edukacji
Eustachego, Edwarda, Narodowej Teresy, 6 Gawta, Matgorzaty, tukasza,
12 Maksymiliana 13 Teofila 14 Bernarda, 15 Jadwigi 1 Ambrozego 17 Lucyny 18 Juliana
Dominika
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,SOjki korytnickie” - Koto
Gospodyn Wiejskich w Korytnicy

Wyroznienie w kategorii potraw zimnych w konkursie
kulinarnym LGD ,Badzmy Razem” 2019

Sktadniki:
Ciasto:

1 kg maki * 10 dag drozdzy ¢ 2 szklanki mleka
e 1 szklanka cukru ¢ wanilia * 20 dag masta
e 2 tyzki oleju ¢ 10 zottek
Nadzienie:

2 szklanki mleka ttustego ¢ 1 szklanka ryzu
e 2 tyzki masta * 6 sztuk marchewki (zetrzec
drobno i odsgczyc) 2 szklanki cukru
* 10 dag masta.

Sposob przygotowania:

Drozdze rozpuscic w 2 szklanki mleka, dodac
tyzke cukru i tyzke maki. Pozostawi¢ do
wyrosniecia. Masto rozpuscic. Do maki dodac
rozczyn, zottka z cukrem i pozostate mleko,
Wyrobic ciasto i na koncu dodac¢ masto i olej.
Dalej wyrabiac ciasto, az bedzie odstawac od
reki. Pozostawic do wyrosniecia.

Ryz ugotowac¢ na mleku z dwiema tyzkami
masta. Ryz musi ,dojs¢” w poduszkach z pie-
rza. Do ugotowanego ryzu dodac¢ marchewke i
mMasto, cukier i sol do smaku. Zrobic¢ buteczki
luplec.

Listopad

» -
pon wt Sr cZW pt sob niedz
Wszystkich
1 Swietych
Konradyna,
Seweryna
Dzien
Zaduszny Sylwii, Karola, Elzbiety, Feliksa, Antoniego, Wiktora,
2 Bogdana, 3 Huberta 4 Olgierda 5 Stawomira 6 Leonarda 7 Ernesta 8 Bogdana
Tobiasza
Swieto
Genowefy, Leona, Niepodlegtosci Renaty, Stanistawa, Serafina, Alberta,
9 Ursyna 10 Leny 11 Marcina, 12 Witolda 13 Benedykta 14 Agaty 15 Leopolda
Barttomieja

16 & 17 &2 18 &ne 19 v 20 S 21 i 22

) ) : Andrzejki,
23 (0. 2450, 25 Lo 26 (s 27 Wain 28 it 29 s

30 ™

. L by Y
£ * * o
Mazowsze - = S
sevce Poiski Satmy Bazen N N« i

Stowarzyszenie - Lokalna Grupa Dziatania ,,BadZmy Razem”, 07-100 Wegréw, ul. Pitsudskiego 23, www.lgdbadzmyrazem.pl; Igdbadzmyrazem@gmail.com, tel. 22 300 14 55
Zadanie publiczne pn. Promowanie dziedzictwa kulinarnego pogranicza mazowiecko-podlaskiego na obszarze Stowarzyszenia - Lokalnej Grupy Dziatania ,BadZzmy Razem” dofinansowane ze srodkéw Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckiego



Pasztet z krolika z zurawing
Renata Teresa Domanska

Il miejsce w kategorii potraw zimnych w konkursie kulinarnym
LGD ,Badzmy Razem” 2019

Sktadniki:

1 kg maki » 1 kg podgardla ¢ 2 udka drobiowe
* 4 duze cebule * 2 marchewki ¢ 1 pietruszka
* seler » por * 6-8 jajek ® sol, pieprz do
smaku * 4 liscie laurowe * 4 ziarnka ziela
angielskiego

Sposob przygotowania:

Kawatki miesa obsmazamy. W garnku z uto-
zonymi potowkami cebuli uktadamy scisto
mieso i warzywa. Zalewamy wodg i gotujemy.
Po ugotowaniu obieramy mieso, mielemy
dwukrotnie w maszynce, dodajemy jajka, sol
i pieprz. Zurawine kroimy drobno i mieszamy
z odrobing farszu. Farsz dzielimy na dwie
czesci. Po przetozeniu do blaszek keksowek
pierwszej czesci farszu ktadziemy warstwe
uprzednio przygotowanej zurawiny, a naste-
pnie wyktadamy pozostatg czesc¢ farszu.
Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 190
stopni przez 60 do 70 minut. Wyciggamy
pasztetistudzimy.

» -
pon wt Sr cZW pt sob niedz
. ) ) Barbodrka : Mikotajki
Natalii, Balbiny, Franciszka, Sabiny, ) :
1 Eligiusza 2 Pauliny 3 Ksawerego 4 SZ;:S%”&] 5 Krystyny 6 Erﬁﬁitaa%aa‘
Marcina, Marii, Leokadii, Judyty, Damazego, Joanny, tuciji, @
7 Ambrozego 8 Wirginii 9 Wiestawa 10 Julii 11 Waldemara 12 Dagmary 13 Otylii
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Pierwszy dzien Wigilia Boze Boze
zimy Honoraty, Stawomira, Bozego Narodzenie Narodzenie Jana,
21 Tomasza, 22 Zenona 23 Wiktorii 24 Narodzenia, 25 Anastazji, 26 Szczepana, 27 Maksyma
Seweryna Adama, Ewy Eugenii Dionizego
) Sylwester,
Cezarego, Tomasza, Eugeniusza, ’
28 Teofilii 29 Dominika 30 [rminy 31 aﬁl\giitra’
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