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II§Smalsowibyaprodulsdlolsalny;

Druga juz edycja konkursu kulinarnego ,Smakowity produkt lokalny” nawigzujacy do smakéw Warmii
i Mazur odbyta sie 21 wrzesnia 2013 r. w Mitakowskim Domu Kultury w Mitakowie. Uczestnicy mogli za-
prezentowac swoje kulinarne umiejetnosci w jednej z pieciu kategorii: ciasta i desery, zupy, ryby, dania
maczne, dania miesne. Przy ocenie potraw brano pod uwage nastepujace kryteria: smak, estetyka, regio-
nalizm, dobér sktadnikéw i oryginalnos¢. Na zaproszenie Zwiazku Stowarzyszen ,Kraina Drwecy i Pasteki”
juz po raz drugi jury przewodniczyfa telewizyjna gwiazda sztuki kulinarnej Karol Okrasa. W degustacji
i ocenie dan brali réwniez udziat: Danuta Buta - laureatka konkursu kulinarnego ,Regionalny festiwal
potraw z ziemniakéw” w Ostrédzie, Dorota Kudlik — dyrektor Mitakowskiego Domu Kultury, Michat Wil-
czewski - z zawodu kucharz, wiasciciel restauracji w Mitakowie. Ocena potraw trwata blisko piec¢ godzin,
przeplatana byta wywiadami i wystepami artystycznymi. Na scenie zaspiewat m.in. Zespét,MEJK” oraz
zesp6t regionalny ,Warmianki”. Swoimi wystepami zachwycity nas réwniez dzieci z przedszkola w Mitako-
wie oraz dzieci z zespotu ,Ktadka". Karol Okrasa zwrdcit szczegdlng uwage na suszony domowym sposo-
bem schab po mazursku i czernine po warminsku. Duzym zaskoczeniem dla przewodniczacego jury byt
tort malinowy przygotowany przez dzieci z przedszkola.

Po dtugiej i burzliwej naradzie jury zdecydowato przyznac nastepujace miejsca i wyréznienia w poszczegol-
nych kategoriach:

Ciasta i desery

| miejsce Kazimiera Kikul — Ciasto stonecznikowe

I miejsce Michat Betlej — Biszkopt z owocami leSnymi i Smietana babci Eli

Il miejsce Barbara Tokarczyk- Sernik bezowy z rosa po mazursku

WYROZNIENIE JURY Marzena Waszkiewicz — Sernik — Made in Mazury

WYROZNIENIE JURY Dzieci 5-6 latki — GRUPA C /Przedszkole przy Zespole Szkolno-Przedszkolnym w Mitakowie
- Tort malinowy dla Pana Karola Okrasy

Zupy
| miejsce Mariusz Sobiech — Czernina po warminsku

Il miejsce Lidia Marciniak — Zalewajka prababci Heleny
Il miejsce Zespot folklorystyczny Warmianki’z Mitakowa — Karmuszka

Ryby

I miejsce Karol Wisniewski /Zespot Szkdt Zawodowych im. Sandora Petofi w Ostrodzie — Marynowany filet
z sandacza podany z aromatycznymi gruszkami i jabtkami w miodzie i sliwowicy w towarzystwie
duszonego bobu

Dania maczne
I miejsce Urszula Pitat — Pierogi ruskie mojej babci

Dania miesne

I miejsce Anna Dobrosielska/Zespot Szkot Rolniczych im. W Witosa w Ostrédzie — Fraszynki
[l miejsce Marianna Anczarska — Miesne pyzy z okrasa

[l miejsce Ks. Mirostaw Wnek — Niespodzianka gospodarza w

| /
-

WYROZNIENIE JURY Elzbieta Séjka — Suszony schab po mazursku
WYROZNIENIE JURY Adriana Harhaj i Kamila Warcaba — Rolada z kaczki w sosie sliwkowym

Folder kulinarny,Smakowity produkt lokalny” zawiera przepisy dan wszystkich 29 uczestnikéw konkursu.
Zapraszamy do lektury i eksperymentéw kulinarnych!
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MariusziSobiechElfmiejscel

Czernina po warminsku

Sktadniki:

Podroby z kaczki: skrzydta, szyjka z kaczki « peczek wioszczyzny - 2 jabtka « su-
szone owoce (gruszki, $liwki, jabtka, rodzynki) « sok z cytryny - 3 listki laurowe
- majeranek - 2 tyzki maki - stoiczek krwi kaczej - sél - maggi

Sposdb przygotowania:

Podroby i czesci z kaczki namoczy¢ w zimnej wodzie. Po okoto 1 godzinie
zlewamy wode i zalewamy Swiezg wodg i gotujemy rosét. Dodajemy sél. Po
odszumowaniu dodajemy oczyszczone cate warzywa, gars¢ majeranku i go-
tujemy az do miekkosci zotadka. W miedzyczasie gotujemy susz. Suszu nie
solimy. Ewentualnie mozna dodac¢ odrobine cukru. Gotujemy okoto 30 minut
do miekkosci owocow. Gdy wszystko jest miekkie wlewamy susz do rosotu.
Kroimy warzywa. Przygotowujemy zaprawke: 2 tyzki maki wrzucamy do ron-
delka. Dodajemy krew, ktéra przelewamy przez geste sitko. Dokfadnie wymie-
sza¢. Do maki (bardzo wazne!) wlewamy goracy wywar caty czas energicznie
mieszajgc. Zaprawke wlewamy do rosotu, zagotowujemy i doprawiamy ma-
jerankiem, cukrem, maggi, sol3 a jesli trzeba to sokiem z cytryny (jezeli krew
byta mocno zakwaszona to soku z cytryny lepiej nie dodawac). Zupa powinno
by¢ stodko-kwasna. Czernina kazdego dnia smakuje inaczej, ale nie wolno jej
zagotowac gdy odgrzewamy.

Mareiniakfllfmiejscel
Zalewajkaprababci Heleny

Sktadniki:
Ziemniaki « wtoszczyzna « zeberka « zur z maki - grzyby lesne « sél « pieprz « li$¢
laurowy - ziele angielskie

Sposéb przygotowania:

Ugotowac wywar z wtoszczyzny. Podsmazyc zeberka i doda¢ do wywaru. Na-
stepnie doda¢ wczesniej umyte grzyby, ziemniaki, zur z maki i doprawi¢ do
smaku. Mieso oddzieli¢ od kosci i wrzuci¢ z powrotem do zupy. Mozna dopra-
wi¢ Smietana.

folklorystycznysWarmianki*SiIlfmiejsce!

Karmuszka

Sktadniki:

20 dag fasoli « 0,5 kg wieprzowiny « 0,4 dag ttuszczu - 20 dag biatej kapusty
- 0,5 dag selera « 10 dag marchwi » 20 dag cebuli « koncentrat pomidorowy
(mata puszka) « 0,5 szklanki $mietany « sél - pieprz « lis¢ laurowy « maka

Sposdb przygotowania:

Fasole namoczy¢ w przegotowanej wodzie na 8 godz, po czym zagotowac
do migkkosci i zostawi¢ w wywarze wody. Seler, pietruszke, marchew i cebule
kroimy w cienkie krazki. Kapuste w duze kostki. Migso nalezy pokroic w kostke,
oproészy¢ maka i podsmazy¢. Warzywa i mieso wtozy¢ do rondla, posoli¢, po-
pieprzy¢, dodac lis¢ laurowy i zalaé ttuszczem ze smazonego miesa, po czym
doda¢ wrzacej wody. Naczynie przykry¢ i danie dusi¢ na wolnym ogniu. Gdy
warzywa z miesem beda miekkie dodac¢ ugotowanga fasole z wywarem, dodac
koncentrat pomidorowy i Smietane. Catos¢ zagotowac posypac pietruszka.
Podawac ze Swiezym pieczywem.
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Zupa rybna z imbirem

Sktadniki:

Korzen imbiru (ok. 70 g) - nac selera « koperek - cebula « czosnek - pomidory
z puszki » wino biate » marchew - korzen selera « korzen pietruszki » Smietana
30% « masto - filet fososia « filet dorsza « sol « pieprz

Sposdb przygotowania:

Imbir, czosnek i seler smazymy na masle, dodajemy wino i pomidory z puszki,
dolewamy wody. Warzywa kroimy w paski. Filety kroimy w paski i posypujemy
solg i pieprzem. Wywar z imbiru i selera blenderujemy i przepuszczamy przez
sito. Dodajemy pokrojone warzywa a nastepnie rybe. Przyprawiamy do smaku
solg i pieprzem. Na koniec doprawiamy $mietang i posypujemy koperkiem.

GrazynafWinnickal b i
Zupa porowa —d

Sktadniki:
25 dag miesa mielonego - 2 duze pory - 2 serki topione - 2 | bulionu « 4-5 ziemniakéw
+ 50l « pieprz

Sposéb przygotowania:

Do wrzacego bulionu dodajemy podsmazone mieso i gotujemy ok. 5 min.
Pory kroimy w péttalarki, ziemniaki w kostke, dodajemy do bulionu i gotu-
jemy do miekkosci. Na koniec rozpuszczamy serek w zupie. Doprawiamy do
smaku.

Gesi smak

Bednarczyk/ZSZiOw;

Sktadniki:

Kluski: 3 lub 4 ziemniaki « szklanka maki « sél

Zupa: « 1 porcja witoszczyzny - 1 porcja rosotowa z gesi « 250 ml krwi z gesi
+ 1 stoik wisni « 2 tyzki octu « sol « pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Wstawi¢ wloszczyzne i porcje rosotowa na wywar. Gdy wywar bedzie gotowy
dodac wisnie i krew. Przyprawic solg i pieprzem oraz octem. Zetrze¢ ziemniaki,
doda¢ make, az masa bedzie gesta. Do osolonej wody wrzucac¢ kluseczki stop-
niowo z deski. Po wyptynieciu gotowac do migkkosci.
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IAnna¥Dobrosielskal/ZSRolRw, Sptmiejsce!

Fraszynki

Sktadniki:

Ciasto: ziemniaki gotowane - maka ziemniaczana - jajka « s6l

Farsz: gotowane wieprzowe miegso - jajka ugotowane na twardo - cebula « sél
- pieprz

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki nalezy ugotowac, zemle¢, dodac jajka, sol, make, a nastepnie wyro-
bi¢ ciasto. Teraz mozemy przyrzadzic farsz: mieso zmieli¢ razem z podsmazong
cebula, pieprzem i ugotowanymi jajkami. Nastepnie wszystko mieszamy na
jednolita mase. Z ciasta formujemy watek, kroimy go na kawatki, i formuje-
my placuszki. Na placuszki naktadamy farsz, zawijamy i ksztattujemy kotlety.
Podsmazamy je na oleju az do uzyskania ztocistej barwy. Danie najlepiej jest
podawac z réznymi sosami i satatkami.

Marianna¥AnczarskaBlIfmiejsce
Miesne pyzy z okrasa

Sktadniki:
3 kg ziemniakéw « 1 kg miesa « boczek - cebula - wegeta « pieprz « s6l

Sposéb przygotowania:

Dwa kilogramy ziemniakéw zetrze¢ na tarce, kilogram ugotowac i przecis-
nac przez praske. Ziemniaki tarte odcisng¢ i potaczy¢ z gotowanymi. Mieso
ugotowac, zmieli¢ w maszynce. Doda¢ przyprawy. Formowac z ciasta placki,
naktadac farsz i formowac pyzy. Wrzucac do lekko osolonej wrzacej wody i go-
towac do wyptyniecia. Boczek na patelni podsmazyc¢ z cebulka i okrasi¢ pyzy
na talerzu.

KsBMirostawsWnek SHilimiejsce

Niespodzianka,gospodarza

Sktadniki:

8 jajek « 1 kg topatki wieprzowej - 0, 5 kg cebuli - majeranek do smaku « sél
i pieprz do smaku - 70 dag grzyboéw - 3 kg ziemniakéw - olej do smazenia
« flak wieprzowy

Sos: 3 tyzki zurawiny - 2 tyzki majonezu « 1 tyzka chrzanu tartego « pét cy-
tryny

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki utrze¢. Dodac jajka i przyprawy. Mieso udusic i pokroi¢ w duze kost-
ki, po czym doda¢ do masy ziemniaczanej. Grzyby udusi¢ na oleju i takze do-
dac do mas Wszystko dokfadnie wymieszac wiozy¢ do flaka. Flak nalezy zaszyc¢
i naktu¢ widelcem w kilku miejscach, nasmarowac ttuszczem. Piec w naczyniu
zaroodpornym w temperaturze 180°C okofo 85 minut. Po wyjeciu odstawi¢ do
wystygniecia. Pokroi¢ w plastry. Podawac z sosem z zurawiny.

Przygotowanie sosu: Potaczyc ze soba 3 tyzki zurawiny, chrzan, majonez, wy-
mieszac. Wycisna¢ potowe cytryny. Wymieszaé i schtodzi¢ w lodéwce.
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Rolada z kaczki w sosie sliwkowym

Sktadniki:

1 kaczka (ok. 1,5 kg) « 0,5 kg miesa wieprzowego - 0,25 dag pieczarek « 3 wa-
trobki drobiowe « peczek natki pietruszki « 2 surowe ziemniaki « sél « pieprz
- tymianek « rozmaryn.

Sos: 1 kg sliwek wegierek « 1 tyzka miodu naturalnego - 2 tyzki masta - sél
« pieprz « cukier « chili

Sposdb przygotowania:

Kaczke wyluzowac (pozbawic¢ kosci), w taki sposéb aby powstat jeden pfat
miegsa. Lekko rozbi¢ ttuczkiem od wewnatrz. Oprészy¢ sola pieprzem, rozma-
rynem i tymiankiem. Pozostawi¢ na min. 2 godziny w lodéwce (najlepiej na
noc) aby mieso sie zamarynowato. Mieso wieprzowe zemle¢ w maszynce, pie-
czarki zetrze¢ na tarce warzywnej i odparowac na patelni. Watrébke pokroic¢
w drobna kostke, pietruszke posiekac. Wszystkie sktadniki doktadnie wymie-
szac. Doprawi¢ sola i pieprzem do smaku. Doda¢ starte ziemniaki i dobrze
wyrobic. Farsz roztozy¢ na migsie i ciasno zrolowac, skora na zewnatrz. Catos¢
dobrze zwigza¢ nicia. Piec w piekarniku w temp. 180°C przez okoto 1,5 godzi-
ny. Sliwki umy¢ wydrazy¢ pestki i pokroi¢ w potéwki. Wrzuci¢ do garnka doda¢
cukier i dusi¢ na wolnym ogniu az sie rozpadna. Wtedy doda¢ miéd, sél i pieprz
oraz szczypte chili do smaku. Na koricu dodac 2 tyzki zimnego masta. Rolade
wyjac z piekarnika i pozostawi¢ 5 minut aby mieso ,odpoczeto”. Kroi¢ w dos¢
grube plastry i podawac z sosem i ziemniaczkami z wody jako dodatkiem.

EIzBietalSojkattwyroznienie

Suszony'schab po mazursku

Sktadniki:
1 kg schabu « s6l « cukier « ziota « pieprz - majeranek « tymianek « mieta suszona

Sposob przygotowania:

Mieso obtoczy¢ grubo w cukrze, zostawi¢ na 24 godziny w zamknietym po-
jemniku i w chtodnym miejscu. Po tym czasie mieso optukac i osuszy¢, natrze¢
duzg iloscia soli i ponownie zostawi¢ w zamknietym pojemniku na cata dobe.
Nastepnie optukac migso z soli, osuszyc i obtoczy¢ w duzej ilosci zidt, zawinaé
w gaze i powiesi¢ w przewiewnym miejscu na 5 dni.

Udka'faszerowane kapusta

Sktadniki:
Udka z kurczaka - kapusta kiszona - grzyby suszone - warzywa - papryka - olej
rzepakowy - ziele angielskie - li$¢ laurowy « sl « pieprz

Sposodb przygotowania:

Udka trybujemy z kosci, solimy, posypujemy stodka papryka i odstawiamy
do lodéwki na 2 godz. Gotujemy kapuste z grzybami z dodatkiem warzyw
i przypraw. Po wystudzeniu kapusty siekamy ja i doprawiamy do smaku.
Udka nadziewamy kapusta, ktadziemy na blasze i wstawiamy do piekarnika
o temperaturze 180 C na okoto 1 godz. Podczas pieczenia polewamy udka
olejem.
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KolodziejczykY/ZSZiw, "
Medaliony z poledwiczki wieprzowej w koszulce
z boczku ze szpinakowymi pierozkami nadzie-
wanymi borowikami, soczewica i kasza kuskus

z sosem boréwkowo-malinowym

Sktadniki (na 4 porcje):

Poledwiczka wieprzowa 480 g  maliny 150 g « szpinak 150 g - borowiki 20 g «
soczewica zielona 35 g » marchew 60 g - seler 40 g - boczek 100 g - boréwki 300
g + kasza kuskus 20 g - masto 25 g - cebula prazona 25 g - fyzeczka musztardy
dijon - olej 320 g - 8 tyzek miodu wielokwiatowego - maka pszenna 150 g «
wino biate pétwytrawne 25 ml - wino czerwone wytrawne 250 ml - ocet winny
czerwony 125 ml » miéd pitny 50 ml - pieprz kolorowy - sél, pieprz « 1 cebula «
2 zabki czosnku - 2 gatazki rozmarynu

Sposdb przygotowania:

Poledwiczka wieprzowa: obrébka wstepna, marynowanie, porcjowanie, zawi-
janie poledwiczki w koszulke z boczku, obsmazanie, pieczenie, porcjowanie.
Sos: redukowanie wina czerwonego, dodanie boréwek, malin i miodu, blen-
derowanie, przecieranie przez sito, doprawianie do smaku, porcjowanie.
Farsz do pierogéw: blanszowanie szpinaku, dodanie masta, odcedzanie, do-
ktadne blenderowanie, wyrabianie ciasta z maki, doprawianie do smaku, for-
mowanie i faszerowanie, gotowanie, porcjowanie.

Dekoracja: marchew i seler pokrojone w julianke i przesmazone na masle
z dodatkiem biatego wina doprawienie do smaku.

Natalia'Szumska/ZSZiOkwj

Warminski przysmak

Sktadniki:

1 duza cebula - ok. 2 kg ziemniakow « 0,5 kg boczku « 0,3 kg miesa wieprzo-
wego (fopatka) « smalec do smazenia « sél « pieprz - 2 tyzki kaszy manny
« naturalna smietana

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce, cebule pokroi¢ i usmazy¢, doda¢ pokro-
jony w kostke boczek i mieso, smazy¢ do uzyskania rumianego koloru. Ziem-
niaki doprawi¢, doda¢ make, kasze manng i wymieszac. Potaczy¢ ziemniaki
zmiesem i przelac do brytfanki. Piec w temperaturze 180°C okoto 1,5 godziny.

Pasztet z krolika

Sktadniki:

1 krélik « 20-30 dag boczku lub podgardla - 50 dag watrébki - 1 golonka « 2-3 mar-
chewki « 1 pietruszka « 1 seler « czerstwa butka « 4-5 jajek « mielony imbir « gatka
muszkatotowa - ziele angielskie « iS¢ laurowy « sél « pieprz

Sposéb przygotowania:

Mieso obgotowujemy z warzywami, lisciem laurowym i zielem angielskim. Pod
koniec gotowania dodajemy watrébke. Mieso studzimy i dzielimy na mniejsze ka-
watki. Krélika oddzielamy od kosci. W wywarze z migesa moczymy butke i odciska-
my. Wszystkie sktadniki mielimy w maszynce o drobnym sitku 2-3 razy. Powstatg
mase doprawiamy imbirem, gatka, sola i pieprzem. Dodajemy jajka i doktadnie
wyrabiamy. Pieczemy w foremkach okoto 1 godz. w temperaturze 180°C.



GospodynYWiejskichiw;

Warminskie farszynki z miesem

Sktadniki:

7 duzych ziemniakéw « 2 surowe jajka - 2 gotowane jajka « 2 niepetne szklanki
maki ziemniaczanej - 1 cebula - 2 zgbki czosnku - 0,5 kg gotowanej wieprzowi-
ny - 1 tyzka suszonego tymianku - sél - pieprz - olej do smazenia

Sktadniki do sosu: Smietana 18% 200 g - 1 tyzeczka przyprawy tzatziki - kostka
prasowanego czosnku - 1 tyzeczka suszonego kopru

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, obrac i jeszcze ciepte dobrze ubic ttucz-
kiem. Do wystudzonych ziemniakéw wbi¢ surowe jajka, doda¢ make, posoli¢
do smaku i zrobi¢ gtadkie ciasto. Migeso zmieli¢ razem z jajkami ugotowanymi
na twardo. Cebule pokroi¢ w kostke, doda¢ przecisniete przez praske 2 zabki
czosnku i usmazy¢ na szklisto. Mieso potaczy¢ z usmazong cebulkg i przy-
prawic solg, pieprzem i tymiankiem. Bra¢ po kawatku ciasta ziemniaczanego,
formowac placki i w srodek wkiadac farsz miesny i zlepi¢ brzegi, formujac
owalnego kotlecika. Smazy¢ na oleju po 2 minuty z kazdej strony. Usmazone
podawac z dowolnym sosem.




UrszulafBilatEIlimiejscel

Pierogi ruskie mojej babci

Sktadniki:

Ciasto: 0,5 kg maki - 0,5 | goracego mleka - 4 tyzki oleju - szczypta soli
Nadzienie: 0,5 kg ziemniakéw - 25 dag twarogu - 20 dag wedzonego boczku
« 56l « pieprz

Sposoéb przygotowania:

Make przesia¢, dodac sol, olej, gorace mleko i energicznie mieszajac wyrobic
ciasto. Farsz - ugotowane ziemniaki przecisna¢ przez praske, dodac rozdrob-
niony twardg i przesmazony boczek, wyrobic¢ na jednolita mase. Ciasto roz-
watkowa¢, wykrawac krazki, naktada¢ nadzienie i zlepia¢ ciasto. Nastepnie
gotujemy wode, ktdra solimy i wlewamy 4 tyzki oleju, na wrzatek wrzucamy
pierogi i gotujemy 5-7 min. Po wyjeciu pierogéw polewamy je zasmazong
cebulka.

(WarsztatyslerapiitZajeciowejiwiMoragu
Farszynki mazurskie z nadzieniem i barszczem
czerwonym

Sktadniki:

Ciasto: 900 g ugotowanych ziemniakéw - ok. 250 g maki ziemniaczanej
« 2 jajka « sol

Farsz: 300 g mielonego miesa wieprzowego » 100 g grzybdw lesnych swiezych
lub suszonych - 1 duza cebula - 1 jajo (ewentualnie bez) - estragon « s6l « pieprz
- ewentualnie inne przyprawy do smaku (bazylia, majeranek)

Barszcz czerwony: mieso wotowe z koscig (lub kos¢ wedzona) « wioszczyzna
(2 marchewki, pietruszka, kawatek selera) - 3 buraki « 2 zabki czosnku - ocet
(lub kwasek cytrynowy) - majeranek - lis¢ laurowy, ziele angielskie « sél - pieprz
« cukier - dodatkowo olej do smazenia (stonecznikowy, rzepakowy)

Sposob przygotowania:

Swieze grzyby krétko obgotowac, pokroi¢ na drobng kostke i podsmazy¢ z po-
krojong cebulka. (Suszone namoczy¢, drobno pokroi¢ i podsmazy¢ z pokrojo-
na cebulka). Mieso wymieszac z jajkiem, dodac¢ podsmazone grzyby, doprawic¢
do smaku przyprawami i ponownie wymieszac. Ziemniaki przepusci¢ przez
praske lub dobrze ugnies¢ ttuczkiem. Podzieli¢ na 4 czesci, w miejsce jednej
nasypac make ,z gorka” (w zaleznosci od wilgotnosci ziemniakéw moze by¢
potrzeba dosypania maki). Wbi¢ dwa jajka, posoli¢ i zagnies¢ ciasto. Podzieli¢
ciasto na rowne czesci. Uformowac placuszki, naktadac na nie farszi doktadnie
zalepi¢ tak, aby powstaty prostokatne kluski. Smazy¢ na rozgrzanym oleju do
zrumienienia z kazdej strony.

Sposdb przygotowania barszczu: Mieso oczysci¢, zala¢ zimna woda (2 litry)
i chwile pogotowac, po zagotowaniu zebrac piane z miesa. Buraki umy¢, obrac
i pokroi¢ w grube plastry lub kawatki. Wtoszczyzne umy¢ i obrac. (Mozna ja
pokroi¢ w duze kawatki.) Czosnek obraé. Do podgotowanego miesa dodac
wiloszczyzne, buraki, czosnek, tyzke octu jabtkowego, czosnek, 2-3 liscie
laurowe i 2 ziarna ziela angielskie. Warzywa gotowac do miekkosci. Barszcz
przecedzi¢ przez sitko. Doprawi¢ do smaku octem, majerankiem, solg, cukrem
i pieprzem.
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KwasniewskaV/ZSZiOwMoragu

Dyniowa rozkosz

Sktadniki:

Ciasto: 0,5 kg maki pszennej - ok. szklanki wody « 50 ml oleju - szczypta soli
Farsz: 0,7 kg dyni « p6t cebuli « 75 g orzechéw wioskich « tymianek mielony
» 3 tyzki kaszy manny

Sposdb przygotowania:

Ciasto: make, wode, olej i s6l zagnies¢, rozwatkowac i wycigé szklanka kétka.
Farsz: dynie zetrze¢ na drobnej tarce, cebule drobno posiekac i zeszkli¢ na
patelni, orzechy drobno posieka¢. Wszystkie sktadniki wymiesza¢, doprawic.
Nadziewac wyciete ciasto. Gotowac w osolonej wodzie od wyptyniecia okoto
8 minut. Osuszone pierogi obsmazy¢ na masle z dodatkiem oleju.




&f DARIA KYENE

Wiisniewski//ZSZiw, Slfmiejsce
Marynowany filet z sandacza podany z aroma-
tycznymi gruszkami i jabtkami w miodzie i sliwo-
wicy w towarzystwie duszonego bobu

Sktadniki:

Filet z sandacza 600 g - 200 g filetowych gruszek - 200 g filetowych jabtek
« 2 tyzki masta « 50 ml sliwowicy tackiej « 2 fyzki miodu - sél i pieprz do smaku
« 1 cytryna - 4 gafazki swiezej miety « 4 gatazki rozmarynu « béb

Marynata: czosnek - kilka gatazek rozmarynu « czarny pieprz

Sposdb przygotowania:

Umyte i oczyszczone filety z sandacza pokroi¢ na réwne czesci, natrze¢ czosn-
kiem, obtozy¢ gatazkami rozmarynu, oprészy¢ pieprzem i marynowac 4-6 go-
dzin. Obrane i wyfiletowane jabtka i gruszki usmazy¢ na masle, doda¢ miéd,
sliwowice, rozmaryn i smazy¢ przez okoto 10 minut.

Sandacza piec przez 15 minut w temperaturze 200°C. Aromatyczne jabtka
i gruszki utozy¢ na talerzach a nastepnie dodac ryby. Danie udekorowa¢ ga-
fazkami rozmarynu oraz cytryna i skropi¢ sosem powstatym podczas duszenia
owocéw. Podawac z duszonym bobem.

fTeresalChadzyn'skal

Warminski leszcz w sosie pietruszkowym

Sktadniki:
Leszcz - maka, olej « Smietanka « nac pietruszki « cebulka « sél « pieprz

Sposob przygotowania:

Rybe oczyscic i posoli¢, przyprawi¢ pieprzem i obtoczy¢ w mace. Smazy¢ na
oleju, dolac stodka Smietanke, cebulke i posiekang nac¢ pietruszki, na koniec
zagotowac.

(Urszula¥larazewicz)

Szczupak w porach

Sktadniki:
1 Swiezy szczupak ok. 1,5 kg « por 1 kg » Smietana stodka 30% 200 ml - masto
« 56l « pieprz

Sposéb przygotowania:

Pory podsmazamy na masle. Oczyszczone i doprawione kawatki ryby uktada-
my w naczyniu zaroodpornym na przemian z podsmazonym porem. Zalewa-
my $mietankga i wstawiamy do piekarnika na okoto 1 godzine.
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KazimierajKikulEmiejsce

Ciasto slonecznikowe

Sktadniki:

Biszkopt: 5 jaj « 1 szklanka cukru « 0,5 szklanki maki tortowej « 0,5 szklanki maki
ziemniaczanej - 2 pfaskie tyzeczki proszku do pieczenia - 3 tyzki oleju - 2 tyzki kakao
Masa stonecznikowa: 10 dag masta « 3 tyzki mleka « 1 cukier waniliowy
+ 0,5 szklanki cukru - 40 dag stonecznika tuskanego - 2 puszki masy karmelowej

Sposdb przygotowania:

Biszkopt: biatka ubi¢ na piane, doda¢ cukier, nastepnie dodac zéttka ubic, do-
dac¢ przesiang make wymieszang z proszkiem do pieczenia i kakao delikatnie
mieszajac, wytozy¢ na blache i piec okoto 20 min.

Masa stonecznikowa: wszystkie sktadniki wytozy¢ na patelnie i smazy¢ na wol-
nym ogniu ciggle mieszajac, aby sie nie przypalito.

Biszkopt przekroi¢ na dwie czesci, mase karmelowg potaczyc z 1 kostka masta,
dodac¢ potowe ostudzonego stonecznika, przetozy¢ potowe masy na biszkopt,
na wierzch wytozy¢ reszte masy i potozyc na to reszte stonecznika.

N chaBBetlejmifmiejsce

Biszkopt z owocami lesnymi i Smietana babci Eli

Sktadniki

5 jajek « 3/4 szklanki cukru « 3/4 szklanki maki - tyzka tartej butki« 40 dag malin
+ 40 dag jezyn + 600 ml Smietany wiejskiej « trzy tyzki cukru pudru - pét tabliczki
gorzkiej czekolady.

Sposéb przygotowania:

Piekarnik ustawi¢ na 170°C. Zéttka ubi¢ z cukrem na biaty kogel-mogel. Nie
przestajac uciera¢, dodac stopniowo make. Osobno ubic¢ biatka ze szczypta
soli. Dodawac po tyzce piany do zéttkowej masy, mieszajac wszystko delikat-
nie topatka. Dno tortownicy wytozy¢ papierem do pieczenia lub wysmarowac
mastem i posypac tarta butka. Wiozy¢ ciasto na 40 minut do rozgrzanego
piekarnika. Po ostudzeniu okroi¢ brzegi ostrym nozem. Smietane ubi¢, pod
koniec dodajac cukier. Biszkopt przekroic¢ na dwie czesci, wierzchnig warstwe
potozy¢ na spodzie zamknietej tortownicy, utozy¢ na niej owoce a potem bitg
Smietane, przykry¢ druga czescia biszkoptu. Na biszkopt wierzchni najpierw
wylozy¢ bita $mietane, potem owoce. Posypac tartg gorzka czekolada.

BarbaratTokarczyk{-IIlimiejsce]

Sernik’bezowy/z rosa poimazursku

Sktadniki

twardg 1 kg » maka pszenna 30 dag - masto roslinne 15 dag - jaja wiejskie 9 szt.
» cukier 40 dag - mleko 0,5 | - olej 0,5 szkl. - cukier waniliowy « budyn $mietan-
kowy « aromat « tyzeczka proszku do pieczenia - 2 tyzki $mietany

Sposodb przygotowania:

Make, proszek do pieczenia, 10 dag cukru, masto, 1 jajko, 2 zéttka i Smieta-
ne zagnies¢ na ciasto i schtodzi¢. Twarég zmieli¢ dwa razy i dodac 4 zo6ttka
i 2 cate jajka oraz szklanke cukru, 2 szklanki mleka i 0,5 szklanki oleju. Cukier
waniliowy, budyn skérke pomararczy zmiksowac przez ok. 5 min. Piec okoto
godziny w temperaturze 180°C. Na wierzch wytozy¢ wczesniej przygotowana
beze. Biatka (5 szt.) ubic¢ z 0,5 szkl. cukru na sztywno i zapiec jeszcze przez
ok. 15 min. Najlepiej podawac nastepnego dnia, az zbierze sie rosa.
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Brzedszkolnymiw, =

Tort malinowy dla Pana Karola Okrasy

Sktadniki:

1 3/4 szklanki maki « 3/4 szklanki cukru - 2 jajka - 2 tyzeczki proszku do piecze-
nia « 1/2 fyzeczki sody « 1 tyzeczka cukru waniliowego - 1/3 szklanki oleju - 1/2
szklanki mleka - 200 g malin

Sposdb przygotowania:

Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 200°C. Blache do muf finek wytozy¢ papi-
lotami. Odtozy¢ maliny do dekoracji a pozostate zmiksowac. W misce potaczy¢
suche sktadniki, czyli make, cukier, cukier waniliowy, proszek do pieczenia
i sode. Mokre sktadniki, czyli olej, mleko, jajka i mus malinowy wymieszac¢
i wla¢ do suchych sktadnikéw. Wszystkie sktadniki wymieszac i natozy¢ ciasto
do foremek. Piec okoto 20 minut.

MarzenafWaszkiewiczElwyroznienie

Sernik - Made in Mazury

Sktadniki na ciasto:

0,5 kg maki » 20 dag masta « 20 dag cukru pudru - 2 z6ttka - 4 tyzki gestej Smie-
tany - 3 tyzki kakao « 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mase serowa: - 1 kg sera biatego - 800 ml gestej, kwasnej Smie-
tany - 3 tyzki stopionego, wystudzonego masta - 1 szklanka cukru « 5 jajek
« 1,5 tyzki maki pszennej « 1,5 tyzki maki ziemniaczanej « cukier wanilinowy
« szczypta soli - dodatkowo drobna butka tarta do posypania blachy, odrobina
masta do wysmarowania formy i biata czekolada do ozdoby

Sposéb przygotowania:
Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.
Ciasto: Skfadniki na ciasto wymiesza¢, zagnies¢, podzieli¢ na dwie czesci, za-
wina¢ w folie i wiozy¢ do lodéwki na min. 3 godziny. Jedna czes¢ ciasta roz-
watkowujemy i uktadamy na blaszce, a drugg scieramy na tarce na gotowa juz
i polang na ciasto mase serowa.
Masa serowa: Twardg potaczyc ze Smietang, poczekac az namoknie a nastep-
nie zmiksowac na najnizszych obrotach mikserem, doda¢ cukier, sol i dalej
miksowac. Nastepnie trzepaczka balonowa delikatnie wprowadzamy masto,
potem bettamy razem zéttko z biatkiem i dodajemy do masy, na koniec doda-
jemy make, wszystko razem delikatnie mieszajac. Na wysmarowang mastem
i posypang butka tarta blache wyktadamy ciasto, ktére po wyciagnieciu z lo-
dowki rozwatkowujemy i uktadamy na blaszce, na to wlewamy mase serowa,
nastepnie scieramy na tarce druga czesc¢ ciasta na mase serowa i wktadamy
y na godzine na $rodkowa czes¢ piekarnika rozgrzanego do 160°C. Po godzinie
V pieczenia wytaczamy piekarnik i pozostawiamy sernik w uchylonym piekar-
niku na ok. pét godziny. Potem wyciaggamy i czekamy do catkowitego ostyg-
r niecia. Na koniec dla ozdoby polewamy ciasto rozpuszczona biata czekolada

(delikatne paski w poprzek), czekolada ma pei¢ funkcje dekoracji, wiec po-
lewamy z umiarem ;).
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Groszek//ZSRol%w;
Szarlotka

Sktadniki:
maka - jajka « kisiel - maka ziemniaczana - jabtka - cynamon - cukier

Sposdb przygotowania:

Z podanych skfadnikéw nalezy upiec biszkopt. Jabtka smazymy na patelni
razem z cynamonem i cukrem. Na upieczony biszkopt nalezy wytozy¢ jabtka
i udekorowac wierzch ciasta.

SylwiayWyszynskal

Topielec ze sliwkami

Sktadniki:

Ciasto: 3 szklanki maki tortowej lub pszennej « 1 kostka margaryny - 4 jaja
- najlepsze z wiejskiego chowu - 1 szklanka cukru « 1 kostka drozdzy - ok. 1 kg
sliwek wegierek (najlepiej z whasnego sadu)

Kruszonka: 1/2 szklanki maki pszennej « 1/2 kostki zimnej margaryny, pocietej
w kawatki - 1/4 szklanki cukru pudru « 3 tyzeczki cukru waniliowego

Sposdb przygotowania:

Do maki wrzucamy pocietg na kawatki margaryne oraz rozkruszone drozdze,
dodajemy jaja, catos¢ mieszamy i zagniatamy. Powinno powstac jednolite,
lekko lepkie ciasto, tak by z tatwosciag méc uformowac kule. Do miski z zimng
wodga wrzucamy ciasto. Wody powinno by¢ tyle by pokryta ciasto. Czekamy, az
ciasto wyptynie (ok. 15 min.). Gdy ciasto wyptynie, wyciaggamy z wody i doda-
jemy cukier. Ponownie zagniatamy. Tak przygotowane ciasto rozktadamy na
duza blache wysmarowana ttuszczem i obsypana maka lub kasza manna. Na
wierzch uktadamy sliwki wegierki — potéwki. Catos¢ posypujemy kruszonka.
Pieczemy ok. 20 min w temperaturze 180°C (z termoobiegiem) lub 200°C (bez
termoobiegu).




Publikacja powstata jako efekt drugiego konkursu kulinarnego na potrawe regionalng ,Smakowi-
ty produkt lokalny’; ktory odbyt sie 21 wrzesnia 2013 r. w Mitakowskim Domu Kultury w Mitakowie.
Organizatorem konkursu byta Lokalna Grupa Dziatania Zwigzek Stowarzyszen ,Kraina Drwecy i Pasteki”
ukty. Konkurs adresowany byt do organizacji pozarzadowych, grup nieformalnych, oséb indywidu-
h oraz szkot, ktérych terenem zamieszkania lub dziatania sa gminy zrzeszone w LGD: Gietrzwatd,
wo, tukta, Mitakowo, Morag, Ostréda i Swiatki. Do rywalizacji zgtosito sie 29 podmiotéw — stowarzy-
zniowie szkot i osoby prywatne. Gtéwnym jurorem konkursu byt Karol Okrasa, ktéry przewodni-
osobowej komisji konkursowej. Ocenie podlegaty potrawy w pieciu kategoriach — dania rybne,
2, zupy, dania maczne, ciasta i desery. Folder zawiera wszystkie przepisy przygotowanych
konkursie potraw.
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich Europa inwestujaca w obszary wiejskie. Publikacja opracowana przez

Zwiazek Stowarzyszen Kraina Drwecy i Pasteki” i wspéifinansowana ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach dziatania 431 ,Funkcjonowanie

Lokalnej Grupy Dziatania, nabywanie umiejetnosci i aktywizacja objetego Programem Rozwoju Obszaréw Wigjskich na lata 2007-2013".
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wigjskich na lata 2007-2013 — Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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