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0Od kilkunastu lat Lokalna Grupa
Dziatania ,,Zielony PierScien” wspiera orga-
nizacyjnie i finansowo przedsiebiorcéw i rolnikéw
z okolic Kazimierza Dolnego, Nateczowa i Putaw
w produkcji i promocji lokalnych wyrobéw spozywczych.

Ich autentyczno$é, lokalno$é i wysoka jako$¢ nasze stowa-
rzyszenie potwierdza certyfikatem Marki Lokalnej ,,Zielony
PierScieni”. Asortyment tych wyrobow jest juz naprawde
imponujacy. Wsréd nich sg m.in.:

MIODY, PIECZYWO, OLEJE, KASZE, MAKI, PRZETWORY
Z OWOCOW I WARZYW, PRZETWORY Z ROZY JADALNE],

WEDLINY, DANIA, WINA CZY SUSZONE ZIOEA.

Produkty te sa od lat dostepne na rynku, a niektére z nich
zdobywaja wiele prestizowych nagréd na konkursach
regionalnych i krajowych. A co najwazniejsze zyskuja

sobie uznanie coraz wiekszej rzeszy klientow
w kraju, a nawet za granica.



Mozna je kupi¢ na
plenerowych Kiermaszach
Produktéw Lokalnych w Kazimierzu
Dolnym i Nateczowie oraz w sklepach
z produktami lokalnymi w Lublinie i wspo-
mnianych wyzej miasteczkach turystycznych,
a takze coraz czesciej za posrednictwem internetu.

W tym wydawnictwie wskazujemy jak promowane przez
nas produkty mozna wykorzysta¢ do przygotowania
prostych i smacznych dan. Prezentujemy kilkanaScie

przykltadowych przepiséw na zupe, danie gtéwne
i deser. W tych potrawach czes¢ sktadnikow
stanowiag wladnie certyfikowane produkty
lokalne z okolic Kazimierza Dolnego,
Nateczowa i Putaw.

Autorem przepisow jest szef kuchni
MIGUEL ANGEL GONZALES BRAVO,
ktory przygotowat je specjalnie do niniejszej
publikacji. Ten hiszpanski kucharz z Andaluzji
od wielu lat mieszka w Polsce i zajmuje sie gtownie
kuchnia, ktéra wykorzystuje naturalne i lokalne

produkty. Jego spojrzenie ,,z zewnatrz” na bogac-
two kulinarne naszego regionu zaowocowato
pomystami na przepisy, ktore tacza lokalnos¢
ze wspoélczesnymi trendami kulinarnymi.
Mamy nadzieje, ze przygotowane na ich
podstawie dania beda odpowiadaé
gustom dzisiejszych
smakoszy.

By¢ moze zapro-
ponowane przez nas kuli-
narne pomysty zachecg lokalnych
restauratorOw do poszerzenia swojej
oferty w menu o dania z wykorzystaniem
lokalnych produktow. A moze zainspiruja
do opracowania zupelnie nowych lokalnych
przepisow, ktore stang sie atrakcjg kulinarng dla
turystow. Z pewnoScia pomocna w tym bedzie
lista producentdw, ktoérzy wytwarzaja lokalne
produkty, zamieszczona na koncu tej publi-
kacji. Siegajmy na co dzien po naturalne
i lokalne wyroby, bo w koficu
najlepsze powstaje blisko.
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ZUPA KREMOWA
Z biatych warzyw z jajkiem
i olejem z ostropestu

SKLADNIKI NA 6-8 PORCIJI

o 1/4 kalafiora—okoto 200 g

e 1 biala cze$é pora—okolo 400 g
e 1cebula-okoto 100 g

e 2 ziemniaki—okolo 250 g

e 1/4 korzenia selera-okolo 120 g
e 1 korzen pietruszki—okolo 100 g
e 3 zgbki czosnku

3 szklanki bulionu lub wody — okoto 750 ml
100 ml Smietanki 30%

2 lyzki soku z pigwowca

s6l, pieprz, gatka muszkatotowa, imbir

50 g masta

4 jajka

50 ml oleju z ostropestu

PRZYGOTOWANIE:

1. Pokroi¢ wszystkie warzywa w kostke
wielkoSci okoto 1 cm, czosnek posiekaé
w ptlatki.

2. Do garnka dodaé¢ masto i na Srednim ogniu
obsmazy¢ czosnek, cebule i pora z odrobing
soli az sie przeszkli okoto 5 minut, mieszaé
czesto aby sie nie przyrumienity.

3. Dodac¢ reszte warzyw, przysmazyc jeszcze
minute i doda¢ soku z pigwowca oraz bulion
lub wode.

4. Gotowac okoto 20 minut na malym-$rednim
ogniu az warzywa zmiekna, wtedy dodac
$mietanke i zmiksowaé do gladkiej jednolitej
konsystencji. Mozna przecedzi¢ przez sitko,
aby osiagna¢ gladsza konsystencje.

5. Doprawic sola, pieprzem, gatkg muszkatoto-
wa i imbirem.

6. Ugotowac jajko we wrzacej wodzie prze okoto
6 minut, obrac i obkroi¢ biatko tak by byto
widaé zo6ttko.

LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ




SPOSOB PODANIA:

1. Nala¢ zupe kremowg do miski.

2. Nalozy¢ jajko w Srodku,
delikatnie aby nie utoneto.

3. Pola¢ olejem z ostropestu i udekoro-
wac kilkoma listkami zieleniny oraz
upieczonymi rézyczkami kalafiora.
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o PECZOTTO
z boczkiem wedzonym,
porem i Smietang

SKLADNIKI NA 4-5 OSOB

* 0,30 kg kaszy peczak

* 250 g boczku wedzonego w kawatku
e 2 zgbki czosnku

e 1/2 cebuli

* 2pory

* natka pietruszki

e 50 ml biatego wina

e bulionok1,2L

e 100 ml $mietanki

* 50g masta

LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ n
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA | PODANIA:

SN

Peczak nalezy wyptukac pod zimna woda, aby usunaé mozliwy brud i nadmiar skrobi.

2. Pokroi¢ boczek w kostki wielkoSci okoto pdt centymetrowe. Posiekaé drobno cebule i czosnek.

3. Bialg czeS¢ pora pokroi¢ w kostki okoto 1cm. Zielong cze$¢ pora pokroié w cienkie paski i odstawic.

4. Boczek podsmazy¢ na $rednim ogniu bez ttuszczu az lekko sie przyrumieni, zebrac tyzka
cedzakowa i odstawic.

5. Na ten tluszcz wrzucié warzywa, odrobine soli i podsmazyé na malym ogniu az sie przeszkla,
okoto 3-4 minuty.

6. Dodac kasze peczak i boczek i przysmazy¢ okoto 2 minuty wszystko razem.

7. Dodac¢ biatego wina i gotowa¢ minute na $rednim ogniu caly czas mieszajac.

8. Przestawi¢ na maly ogien i dola¢ gorgcego bulionu partiami, czyli najpierw jedng chochle
i kiedy odparowuje i kasza go wchionie, dodaé kolejna.

9. Kiedy kasza zmieknie, doda¢ Smietanke i mieszac caly czas az sie roztopi i lekko zgestnieje.

10. Wylaczy¢ gaz, dodac drobno posiekana natke pietruszki, doprawic solg i pieprzem,
zamieszac i odstawi¢ pod przykryciem na okoto 5 minut.

11.  Cienkie plastry boczku upiec w piekarniku do osiggniecia postaci ztotych chipséw w 180 stopniach
przez okoto 10 minut. Ukroic¢ kilka kawatkéw pora i grillowac na patelni okoto 5 minut.

12. Nalozy¢ peczotto, doda¢ chipsy z boczku i zapieczone kawatki pora i udekorowaé

listkami zieleniny.

LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ




14 KROKIECIKI Z KURCZAKA
z sosem aioli SKLADNIKI NA OK 16 SZTUK

e 0,251 mleka

* 50 g mgki orkiszowej bialej

e 50 gmasta

e mgka z plaskurki do panierowania

e bulka tarta do panierowania

e olej do smazenia

* 500 g kurczaka gotowanego
(udka lub piers)

e 2cebule

o 2jajka

® 400 ml majonezu

e 2 zgbki czosnku

e 1 peczek natki pietruszki

PRZYGOTOWANIE
SOSU AIOLI

Wystarczy zmiksowa¢ dokladnie majonez,
czosnek i caly peczek umytej i dokladnie
wysuszonej natki pietruszki.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Do garnka wlozy¢ masto i cebule pokrojong w drobne kostki,
podsmazyc¢ az sie przeszkli przez okoto 3 minuty.

2. Doda¢ make i dokladnie mieszaé przez okoto minute.
Uwaga zeby nie przypalic!

3. Dola¢ mleko, mieszac caly czas i posoli¢ wszystko do smaku.
Gotowac stale mieszajac, az do zgestnienia beszamelu.

4. Dodac kurczaka pieczonego lub gotowanego pokrojonego
w kostke i dusi¢ wszystko razem przez kolejng minute.

5. Zdjac z ognia i pozostawi¢ mase do wystygniecia. Masa jeszcze bardziej
zgestnieje. Przykry¢ mase folig pozwalajac, by folia przylegata do masy.
Nie przykrywac szczelnie. W ten spos6b nie utworzy sie sucha warstwa
na wierzchu.

6. Zwystudzonej masy uformowac krokiety i doktadnie panierowac
po kolei najpierw w mace, potem w jajku i na koniec w bulce tartej.

7. Do rondelka wla¢ olej do smazenia na glebokim ttuszczu i zagrzac
do okoto 180 stopni. Wyktadaé krokiety na gorgcym oleju i smazy¢
partiami na $rednim ogniu do ztocistego koloru z kazdej stron.
Okoto 2 minuty wystarczy—masa w Srodku juz jest gotowa.

8. Krokiety przetozyé na talerz pokryty papierowym recznikiem
i wylozy¢ kolejna partie na goracy ttuszcz. Powinny by¢ chrupigce
na zewnatrz i kremowe w $rodku.

9. Krokiety podawac na goraco gdy sa chrupiace, najlepiej z sosem aioli!

Panierowane krokiety mozna zamrozi¢ przed smazeniem.

Moga by¢ smazone prosto z zamrazarki. Jednak trzeba wtedy
wydluzy¢ czas smazenia, aby nie byly zimne w $rodku.

Po usmazeniu mozna odgrzac je w piekarniku na 160 stopni.

Ta potrawa to $wietny sposob na wykorzystanie miesa po rosole
czy resztek pieczeni.

16 LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ




18 UDKA Z KACZKI KONFITOWANE],
orkiszowe kluski ktadzione, SKLADNIKI NA 4 PORCIJE

Sos porzeczkowo-winny o 4 udka z kaczki

e galgzka rozmarynu

e 1 gléwka czosnku

® 50l pieprz.

e smalec kaczy, gesi lub wieprzowy,
okoto 11 do przykrycia miesa.

KLUSKI ORKISZOWE:
SKLADNIKI NA 4 PORCJ

* 3jajka
® 250 g mqki orkiszowej

e 150 ml wody gazowanej
e posiekana rzezucha, koperek,
natka lub inne ziota

Porzadnie roztrzepac jajka

z woda i szczypta soli, stopniowo
dosypywaé make przesiana,
starannie i dlugo mieszajac ciasto
az ukaza sie pecherzyki powietrza.
Wlewa¢ cienkim strumieniem
na gotujaca, osolong wode

i gotowaé przez 2 minuty.

SOS WINNO-PORZECZKOWY

e 250 ml wytrawnego czerwonego wina
¢ 150 ml soku z czerwonej porzeczki
o 15 lyzki miodu wielokwiatowego

1. Wla¢ mi6d do rondelka, zagotowac¢ do uzyskania konsystencji karmelu i doda¢ wina.
2. Odparowac alkohol przez okoto 2 minuty na mocnym ogniu i doda¢ sok z porzeczki.
3. Odparowac na wolnym ogniu do uzyskania gestej btyszczacej konsystencji.

Zapiec udka kaczki w piekarniku na 180 stopni przez okoto 20 minut, podac¢ z buraczkami na goraco,
kluseczkami orkiszowymi, delikatnie pola¢ sosem i udekorowac.
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PRZYGOTOWANIE KACZKI KONFITOWANEDJ:

1. Palnikiem przepali¢ ewentualne resztki piér z udka, umy¢, osuszyé
i natrze¢ z kazdej strony solg i pieprzem. Dodac calg gatazke rozmarynu
i gtéwke czosnku przekrojong na pét wzdtuz (moze by¢ ze skorka).

Zostawic przykryte na 6 godzin w lodéwce.

2. Wiozy¢ udka do garnka z grubym dnem (skora do dotu) razem z dodatkami.
WIaé ttuszczu w takiej ilosci, aby przykryt catkowicie mieso.

3. Gotowac na minimalnym ogniu przez ok. 3 godziny az mieso bedzie tatwiej sie
oddzielato od kosci (co jaki$ czas sprawdzi¢ czy nie przywiera).

4. Wyjac udka, tluszcz zlaé (przez sitko) i wykorzystac¢ do ich przechowywania.
Udka catkowicie zanurzone w tluszczu bardzo dtugo zachowuja SwiezoSc.
Tradycyjnie konfit z kaczki powinien po ugotowaniu najpierw ,,lezakowaé”
minimum kilka dni w ttuszczu w lodéwce, ale udka sa oczywiScie smaczne
i gotowe do spozycia takze od razu.

20 LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ




22 PROZIAKI DROZDZOWE
Z ptaskurki w trzech odstonach

CIASTO NA PLACKI

* 0,5 kg mqki z plaskurki
e 10gdrozdzy

e 1Z6itko
o 350 ml (szklanka) kefiru
e s5gsoli

* 5 g miodu wielokwiatowego

PRZYGOTOWANIE:

1. Drozdze wymieszac z miodem, tyzeczka maki (z odwazonej wezeéniej iloSci,
nie dodatkowo) i trzema lyzkami kefiru. Odstawi¢ do wyro$niecia.
2. Do miski przesia¢ make z sola, wlac kefir w temperaturze pokojowej, dodac zottko
i wyroéniety rozczyn. Wymieszaé ciasto drozdzowe i odstawi¢ do wyro$niecia.
3. Jak ciasto dwukrotnie zwiekszy swojg objetos¢, odrywac po kawatku,
uformowac mate kuleczki i sptaszczy¢ je na placuszki.
4. Na patelni lub blasze na sucho, ulozy¢ placki i smazy¢ na matym ogniu
pod przykryciem tak dlugo az beda rumiane, okoto 4-5 minut z kazdej stron.

Placki te mozna ro6wniez upiec w piekarniku. Piec je w piekarniku nagrzanym
do 200 stopni okoto 10 minut, po czym odwréci¢ na drugg strone i piec tyle samo
z drugiej strony.
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PROZIAKI DROZDZOWE
Z KISZONA KAPUSTA
| BALERONEM

PRZYGOTOWANIE

1. Kapuste optukaé z nadmiaru kwasu,
troche posiekac i doprawi¢ sola, cukrem,
pieprzem i olejem Inianym.

2. Nacia¢ na p6t wzdtuz placki, jeszcze ciepte
posmarowa¢ mastem, dodac kapuste,
plastry baleronu i plasterek sera z6ttego.

3. Rozgrzaé na patelni, az ser sie roztopi
i gotowe!

PROZIAKI DROZDZOWE
PO CHLOPSKU Z KIELBASA
| PIECZARKAMI

PRZYGOTOWANIE

1. Kielbase pokroi¢ w plastry, podsmazy¢
na masle z posiekang cebulg i pieczarkami
pokrojonymi w plastry. Doprawié solg
i pieprzem.
2. Placuszki naciagé¢ na p6t wzdtuz, dodaé
do Srodka jeszcze cieply farsz i gotowe!

24 LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ
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PROZIAKI DROZDZOWE
NA SLtODKO Z MIODEM
LUB KONFITURA | ORZECHAMI

PRZYGOTOWANIE

Placuszki smarowac masetkiem i naktadac
porzadnag ilos$¢ ulubionej konfitury,

np. konfitury rézanej czy z pigwowca.
Mozna tez pola¢ miodem i posypac
prazonymi orzechami. Do popicia $wietnie
pasuje mleko, kefir lub maslanka.

LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ
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PSTRAG PIECZONY
Z warzywami glazurowanymi pigwowcem
i miodem

SKLADNIKI NA NA DWIE PORCJE

2 pstrqgi patroszone i oczyszczone z tusek
1tyZka chrzanu

2 zgbki czosnku

2 tyZki oleju Inianego

koperek

natka pietruszki

sél i pieprz Swiezo mielony

2 marchewki mate

1 cebula czerwona

3 ziemniaki

8 szparagéw zielonych

12 pomidorkéw cherry

1 cukinia

3 tyzki syropu z pigwowca na miodzie
1 tyZka miodu wrzosowego

12 tyzeczki pieprzu Swiezo mielonego

PRZYGOTOWANIE:

Ryby nalezy wyptukac pod zimna woda, zwlaszcza brzuch i zdejmowa¢ wszystkie
skrzela i oczy. Osuszy¢ porzadnie recznikiem papierowym i naciaé delikatnie skére
po skosie. Odstawi¢, ich temperatura zrowna sie z temperaturg pokojowa.
Zmiksowac¢ czosnek, chrzan, olej Iniany, 1 tyzke syropu z pigwowca, natke pietruszki,
koper, sdl i pieprz, aby powstala marynata. Nacieramy porzadnie pstraga w Srodku
inie za duzo takze skore.

Warzywa obra¢, umy¢ i pokroi¢ w kawatki o podobnym rozmiarze jak pomidorki cherry.
Marchewke i ziemniaki obraé, pokroi¢ w kawatki i podgotowac we wrzacej osolonej
wodzie przez okolo 3-5 minut. Cukinie delikatnie posoli¢ i odstawic.

Do przygotowania glazury nalezy porzadnie wymieszac syrop, miod, pieprz

i odrobine wody. Warzywa z wyjatkiem pomidorkow, obtoczyé w potowie tak
przygotowanej mieszanki i roztozy¢ na blaszce do pieczenia i upiec przez 10 minut.
Nalezy wlozy¢ pstraga na warzywach i pomidorki, piec w temperaturze 200 stopni
gora-dot przez 20 minut. Wyjaé blache, doda¢ pomidorki i posmarowa¢ warzywa
reszta glazury. Piec przez kolejne 5-10 minut. Gotowe!

LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ
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30 POLEDWICZKA WIEPRZOWA

Z sosem morelowo-winnym DYNIOWE KLUSKI SLASKIE PRZYGOTOWANIE:
! dyn lowym!| AU e * 0,5 kg ugotowanych ziemniakéw 1. Ziemniaki bardzo doktadnie umyé
® 130 g puree z dyni pieczonej i wyszorowa¢ w wodzie. Ugotowac je
e 1jajko w tupinach w osolonej wodzie. Po ugotowa-

niu, gdy jeszcze sa cieple, obrac ze skorki.
2. Od razu po tym, jeszcze cieple ziemniaki
ugnies¢ ttuczkiem do ziemniakéw lub
przepuscic¢ przez praske. Wymieszac je
z dyniowym puree i odrobing soli.
3. Mase uklepa¢ w misie dlonia. Podzieli¢

e mgka ziemniaczana

na 4 czesci. Jedng z nich wyjaé na moment
i odstawi¢ na bok. W brakujace miejsce
whbic 1 jajko i wsypaé make ziemniaczang
wypetniajac pustg powierzchnie.

Calo$¢ zagnieS¢ i stopniowo dodawaé
odjeta wczesniej cze$¢ masy.

4. Z przygotowanej masy uformowac
niewielkie kulki, wydraza¢ palcem
delikatne wglebienie w Srodku.

5. Kluski wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody.
Gotowacé przez 2 minuty od momentu
wyplyniecia kluskéw na powierzchnie
wody.

SOS MORELOWY

e 40gmasla

e 100 ml biatego wytrawnego wina
* 150 g musu morelowego

* 1 galqgzka Swiezego rozmarynu

Do rondelka doda¢ biatego wina

i drobno posiekany rozmaryn.
Zagotowac 2 minuty i dodawa¢ musu
morelowego. Odparowac do gestej
konsystencji. Doda¢ masta i energicz-
nie wymieszac, az sie zagesci, dopra-
wic sola, pieprzem $wiezo mielonym
i gotowe.

LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ 31
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POLEDWICZKA | SPOSOB NAKLADANIA

¢ 1 poledwiczka wieprzowa 1. Poledwiczki oczyszczi¢ z blony i zamarynowac sola,
* potéwki moreli w syropie pieprzem, tymiankiem i lekko posmarowac olejem
* tymianek rzepakowym, odstawi¢ na godzine, aby nabraly

o s6li pieprz $wiezo mielony temperatury pokojowej i marynata przeszia.

e 1lyzka oleju dyniowym 2. Smazy¢ na rozgrzanej patelni okoto 7-10 minut,

aby w $rodku byla lekko r6zowa i odstawic¢ pod
przykryciem na 3-5 minut. Na tej samej patelni
smazymy kilka potéwek moreli w syropie
do przyrumienia.

3. Nalozy¢ gorace kluski, pola¢ odrobine
oleju dyniowego w dziurkach.

4. Nalozy¢ pokrojone poledwiczki, nastepnie potowki
moreli skarmelizowanych i pola¢ niezbyt duza iloécia
sosu. Udekorowac i danie gotowe.

LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ
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SALATKA Z MARYNOWANYMI BURAKAMI,
pomidorkami, prazonymi pestkami
i serem feta

SKLADNIKI NA 4-5 OSOB

e 2 szt. czerwonych burakéw

e rukola, roszponka, satata

e 200 ml octu jabtkowego z ziotami
* 50 g miodu wrzosowego

* 250 g pomidorkéw

¢ 50 ml oleju dyniowego

e 100 ml wody

o 5 lyzki pieprzu czarnego mielonego
e pestki dyni i stonecznika

® 100 g sera feta

o 1L tyZki soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
MARYNOWANYCH BURAKOW:

1.

Upiec buraki w folii w 180 stopniach

przez okoto péttorej godziny lub ugotowac

ze skorka do osiggniecia miekkosci.
Ostygniete buraki obra¢ i pokroié

w cienkie plastry.

Rozpusci¢ miéd w letniej wodzie,

dodaé sél, pieprz, ocet jabtkowy,

olej dyniowy i zamieszac¢ energicznie

az wszystko sie rozpusci. W takiej marynacie
zanurzy¢ buraki na co najmniej godzine.

Marynata ma by¢ intensywna, stona,
stodka, pieprzna i kwasna. Buraki wchtong
duzo smaku. Jes§li marynata nie bedzie
wystarczajaco intensywna, buraki beda
mdte. Buraki zanurzone w marynacie mozna
przechowywac przez miesigc w lodéwce.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA
SALATKI:

1. Uprazyc¢ pestki dyni i stonecznika
w piekarniku lub na patelni z odrobing
soli i pozostawi¢ do wystygniecia.

2. Umy¢ zielenine i zrobi¢ mieszanke satat
z rukoli, roszponki i sataty maslanej.

3. Doda¢ do mixu satat 1-2 lyzki marynaty
z burakéw i 1 tyzke oleju dyniowego.
Wymieszac wszystko i nalozy¢ na péimisek.

4. Na satacie natozy¢ kilka plastrow
burakéw, potéwki pomidorkéw,
posypac kruszonym serem na wierzchu
i pestkami dyni i stonecznika.
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SALATKA Z WATR(')BKA DROBIOWA | DYMKA
w miodzie akacjowym, z letnimi owocami,

pytkiem kwiatowym, orzechami wtoskimi

i dressingiem z jezyny

DRESSING JEZYNOWY

e 50 g konfitury z jezyn

® 1lyzka soku z pigwowca

e 1tlyzeczka miodu akacjowego

e s5lyzek oleju Iniano-czarnuszkowego
e 1tlyzka musztardy Dijon

® 15 zgbka czosnku

e sOli pieprz Swiezo mielony

SALATKA NA 2 PORCIJE

® 150 g wqtrébki drobiowej

e tlyZeczka smalcu do smazenia

* mieszanka satat

e cebula dymka 1 peczek

® 50g orzechow wloskich

* owoce (truskawki, maliny, jezyny,
porzeczki, Sliwki)

® 1lyzeczka miodu akacjowego
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PRZYGOTOWANIE:

1.

Wszystkie sktadniki sosu umiesci¢ w pojemniku

blendera i zmiksowa¢ na gtadki sos.

Watrébki umy¢, oczyscic z blon i zytek. Zala¢ mlekiem

i odstawi¢ na 15 minut. W tym czasie na suchej patelni
prazy¢ orzechy wioskie i pokroi¢ cebule dymke w ¢wiartki.
Watrdbki osuszy¢ recznikiem papierowym, i utozyc

na rozgrzanej patelni ze smalcem. Smazy¢ na mocnym
ogniu przez okoto 3 minuty z kazdej strony. Na koniec

na chwile przed Sciagnieciem z patelni doda¢ cebule
dymbke, doprawi¢ solg i pieprzem i dodac¢ tyzeczke

miodu akacjowego. Krétko zamieszac.

Na talerzu ulozy¢ rézne sataty, skropi¢ odrobing dressingu.
Orzechy drobno posiekaé. Utozy¢ na salatach watrobke,
skropi¢ dressingiem, ulozy¢ Swieze owoce i orzechy.
Gotowe!
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TATAR Z LtOSOSIA WEDZONEGO,

salsa z ogorka zielonego i botwinki,
marynowane rzodkiewki, olej Iniany ztocisty,
ptatki dzikiej rozy, chleb zytni razowy

TATAR NA 2 PORCJE

® 200 g lososia wedzonego na zimno
e s6lipieprz Swiezo zmielony

o 1z06ltko (opcjonalnie)

e 1lodyga koperku

e chleb zytni razowy z ziarnami

® suszone platki rézy

1. Posiekaé¢ drobno koperek i kilka ptatkéw rozy.

2. Posiekaé nieco grubiej tososia wedzonego,
wymieszaé z koprem, doprawic sola i pieprzem.

3. Naklada¢ warstwowo na talerzu salse, tatara,
dodac¢ kilka rzodkiewek marynowanych, zéttko
na wierzchu tatara. Udekorowaé koperkiem,
platkami r6zy i kilkoma plasterkami ogorka.
Podawac z chlebem Zytnim razowym.

MARYNOWANE RZODKIEWKI

e 1 peczek rzodkiewki

e 100 ml syropu z ptatkéw réz
e 150 ml octu jabtkowego

¢ 150 ml wody mineralnej

® 3 ziarenka ziela angielskiego

1. Rzodkiewki umy¢, nacia¢ liScie i pokroi¢ na p6t
lub éwiartki w zaleznoSci od rozmiaru.

2. Do rondelka wla¢ wode, ocet, syrop z owocow
dzikiej r6zy, ziarna ziela angielskiego i zagotowaé
do wrzenia. Odstawi¢ do wystygniecia.

3. Zanurzy¢ rzodkiewki w marynacie i odstawic
do macerowania minimum na godzine.
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SALSA Z BOTWINKI
| OGORKA ZIELONEGO

* 1peczek szczypiorku

* 1 peczek botwinki

e 15 ogorka zielonego

e lyZeczka oleju Inianego zlocistego
e lyzeczka soku z pigwowca

Umy¢ dokladnie botwinke, ogoérka i szczypiorek. Dokladnie osuszy¢.

Usuna¢ buraki i liscie z botwinki, zostawi¢ tylko todygi i drobno je posiekaé.
Ogorek obrany lub ze skorka, jak kto woli, pokroi¢ na pét wzdtuz i usunaé
wodnisty Srodek. Posieka¢ drobno w tym samym rozmiarze co botwinke.
Drobno posiekac szczypiorek.

Wymiesza¢ warzywa, dodac soku z pigwowca, olej i doprawic solg i pieprzem.
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DESER Z MUSEM MALINOWYM,
kremem z rokitnika na miodzie,
biszkoptami, czekoladowym ganache,

orzechami i owocami SKLADNIKI NA 3-4 PORCJE

* 200 g gorzkiej czekolady

e 50 gmleka

® 250 g mascarpone

* 300 ml Smietanki 36%

* 50 g miodu malinowego

* 180 g musu malinowego bez pestek
e 100 ml syropu z rokitnika

e Syrop z zielonych orzechéw

e biszkopty male

® owoce sezonowe: truskawki, boréwki, maliny.
e orzechy laskowe lub wloskie

PRZYGOTOWANIE KREMU
Z ROKITNIKA NA MIODZIE

1. Do miski wlozy¢ serek mascarpone
i $mietanke i ubi¢ do puszystej konsystencji.
Do kremu dodac¢ syrop z rokitnika na miodzie
i mieszac szpatutka okreznymi ruchami.

2. Krem bedzie gotowy, jezeli bedzie miat
jednolita, puszysta konsystencja.
Moze by¢ przechowywany w lodéwce
maksymalnie do 3 dni.
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PRZYGOTOWANIE
CZEKOLADOWEGO GANACHE

1. Pokruszyc¢ czekolade.

2. W rondelku zagrzaé¢ 50 ml miodu mali-
nowego, 50 ml mleka i 50 ml $mietanki.
Kiedy bedzie prawie wrzeé, odstawic
z ognia i doda¢ pokruszong czekolade.

3. Dokladnie i energicznie mieszac¢ az
czekolada sie rozpusci i powstanie
gtadki krem czekoladowy.
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UKLADANIE W PUCHARKU:

1. Ulozyc¢ tyzke musu na dnie pucharka.

2. Nastepnie ulozy¢ warstwe biszkoptéw namoczonych
w syropie z zielonych orzech6w.

Doda¢ warstwe kremu czekoladowego.

Dodac¢ posiekane orzechy laskowe prazone.

Dodaé warstwe kremu.

ow oW

Jesli mamy wysoki pucharek mozna powtdrzy¢ warstwy.
Schtodzi¢ w lodéwce przez 2-3 godziny.

7. Przed podaniem, udekorowaé wierzch musem
malinowym, §wiezymi owocami i mietg.
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50 LODY Z CZARNEGO BZU
przektadane ciastem francuskim SKLADNIKI NA DOMOWE LODY:

z konfitura z pigwowca .

150 ml mleka 3,2%

e 250 ml Smietanki 36%

® 100 ml syropu z owocow czarnego bzu
* 100 g cukru

e 6 zZoltek

e 150 ml gestej, kwasnej Smietany 18%

SPOSOB PRZYGOTOWANIA LODOW:

1. Do garnuszka z grubszym dnem wla¢ mleko i $mietanke.
Doprowadzi¢ do wrzenia, gotujac na nieduzym ogniu.

2. W miedzyczasie, zanim mleko sie zagotuje, w misie miksera
umiescic zo6ttka i cukier. Utrze¢ trzepaczka lub za pomoca
miksera do uzyskania jasnego i puszystego kremu (kogel mogel).
Do otrzymanego kremu doda¢ potowe zagotowanego mleka
i zmiksowac.

3. Mleko z z6ltkami z powrotem przela¢ do garnuszka z pozosta-
tym mlekiem i podgrzewac. Podgrzewaé na malym ogniu,
mieszajac caly czas, do lekkiego zgestnienia: mieszanka
powinna lekko oblepiaé tyzke (bedzie lekko gesta).

Szybko zdja¢ z palnika, nigdy nie doprowadzajac
do wrzenia — krem by sie natychmiast zwarzyt.

4. Odlozy¢ do wystygniecia. Doda¢ kwasng $mietane i syrop
z czarnego bzu, dokladnie wymiesza¢ szpatutka okreznymi
ruchami, przykry¢ folig spozywcza i schtodzi¢ w lodéwce
przez 2-3 godziny.

5. Schlodzong mieszanke ubi¢, przela¢ do pojemnika i wlozy¢
do zamrazarki.

6. Podczas mroZenia mniej wiecej co 30 minut przez pierwsze
3 godziny miksowaé, by nie wytworzyty sie krysztatki lodu
ilody byly bardziej puszyste. Zamrozic.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA PRZEKLADANCA:

SKLADNIKI NA DESER DLA OK. 4 OSOB

e 15 platka ciasta francuskiego
e 400 mllodéw z czarnego bzu
e Syrop z kwiatéw czarnego bzu
e Konfitura z pigwowca

¢ Owoce do dekoracji

¢ 50 mloleju z ostropestu

¢ 50 mloleju z ostropestu
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Ciasto francuskie roztozy¢, pokroi¢ w mniejsze kawatki,
okragte lub kwadratowe. Wylozy¢ na papierze do pieczenia,
posmarowac jajkiem na wierzchu i piec przez okoto

1520 minut w 190 stopniach az stang sie puszyste i zlote.
Odstawi¢ do wystygniecia.

Pokroi¢ na p6t wdtuz kawalki z ciasta francuskiego

i lekko obsaczy¢ w syropie z kwiatow czarnego bzu.

Na talerzu ulozy¢ elementy warstwami: najpierw gatka lodéw,
potem tyzeczka konfitury z pigwowca i dolny platek ciasta
francuskiego. Lekko przycisngé. Powtorzy¢ warstwy

a na wierzchu ustawi¢ gérng cze$¢ ciasta francuskiego.
Udekorowa¢ owocami i sosem z syropu z czarnego bzu.
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54 TARTA Z BOROWKAMI
i kremem z rajskich jabtuszek, wanilig SKLADNIKI NA SPOD Z SAMOPSZY:

i rumem na spodzie z samopszy

* 100 g masta

* 100 g mgki z samopszy
e 758 mgki krupczatki

e 126ltko

* 30 g cukru pudru

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki i wyrobi¢ do uzyskania jednolitej masy.
Uformowac¢ kulke i wstawi¢ do lodéwki na 2 godziny.
Wyjac ciasto i rozwatkowac do okoto 3 mm grubosci.
Rozlozy¢ w foremce na tarte, ponaktuwac widelcem i przykry¢ papierem
do pieczenia. Papier przysypa¢ kasza lub ryzem, zeby obciazyty ciasto.
Roztozy¢ tak by przyciskaly rownomiernie dno formy.
5. Rozgrzac piekarnik gora-dét na 190 stopni. Piec ciasto 10 minut
z obciazeniem z kaszy lub ryzu, zdjac obcigzenie i piec przez kolejne
5-10 minut aby upiekto sie rtownomiernie.
6. Zostawi¢ do wystygniecia.

s owoN e
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SKLADNIKI NA 6-8 PORCIJI

® 250 g mascarpone

® 250 ml Smietanki 36%

e 100 ml syropu z rajskich jabtuszek z waniliq i rumem
® 300 g konfitury z boréwkami wysokimi

e 250 g Swiezych boréwek

® 20 g miodu boréwkowego

o siyzeczki Zelatyny w proszku

PRZYGOTOWANIE:

1. Aby przygotowac krem nalezy ubi¢ dobrze schtodzong
$mietanke razem z mascarpone do uzyskania puszystej
konsystencji. Pod koniec ubijania, dola¢ syrop z rajskich
jabluszek i miksowac dalej przez 5 sekund.

2. Aby przygotowac owocowy wierzch nalezy namoczy¢
zelatyne 5 minut wczeéniej, dodac kilka tyzek wody,
wymieszac i odstawic.

3. Wilozy¢ do rondelka midd i podgrzac az uzyska konsystencje
karmelu. Nastepnie doda¢ potowe $wiezych boréwek
i caly stoik konfitury z boréwkami.

4. Gotowac przez 3-5 minut, aby lekko udusi¢ Swieze borowki.
Doda¢ namoczong 5 minut wcze$niej zelatyne.

5. Wymieszac porzadnie az zelatyna sie rozpusci i odstawié
do wystygniecia (nie do lodéwki).

6. Wylozy¢ na spodzie tarty krem z mascarpone i rajskich jabtu-
szek i wyréwnac. Pozostawi¢ okoto 2 mm na owocowa warstwe.

7. Wylozy¢ wystudzone karmelizowane boréwki z konfiturg
na wierzch tak by rownomiernie zakrywaty krem z mascarpone.

8. Udekorowac Swiezymi boréwkami i schtodzi¢ w lodéwce
przez okoto 2 godziny do stezenia kremu.
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28 SERNIK
Z biata czekoladg, SKLADNIKI NA MASE SEROWA

- NA TORTOWNICE
truskawkami i agrestem 24 CM (16 PORCII) e 1kg twarogu zmielonego

® 250 g sera mascarpone

® 150 g cukru pudru

e 250 ml Smietanki 36%

e 2 lyzki mqki ziemniaczanej

e 1lyzka mqki pszennej tortowej

e 6jaj

e 1 cukier waniliowy z prawdziwq waniliq
® 120 g bialej czekolady

NA SPOD

* 120 g herbatnikéw
e 80 gmasla
e 70 g orzechéw laskowych (lub herbatnikéw)

NA POLEWE

¢ 180 g bialej czekolady
® 100 g Smietanki 30%
e platki rézane suszone

MUS TRUSKAWKOWO-AGRESTOWY

* 50 g miodu malinowego

* 50 g syropu truskawkowego

e 250 g truskawek

* 100 g konfitury z truskawek i agrestu
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SPOD

POLEWA

1. Do przygotowania polewy, nalezy roztopi¢
czekolade i $mietanke w kapieli wodnej
do uzyskania jednolitej konsystencji.
Polac sernik jeszcze cieplg polewa,
zaczynajac od Srodka i rozprowadzajac
dookota.

2. Udekorowac polewe truskawkami
i ptatkami rézy. Odstawi¢ do wystygniecia.

Do naczynia miksujgcego wlozy¢ prazone orzechy, herbatniki
i masto. Miksowac, az do uzyskania piaskowej konsystencji.
Tak powstalg mase wylozy¢ na spod blachy z papierem

do pieczenia i dokladnie sptaszczy¢.

MASA SEROWA-SERNIK

1. Wszystkie sktadniki miksowac razem przez ok. 3 min,
pozostawiajac jedynie biala czekolade , ktéra nalezy rozpusci¢
w kapieli wodnej i dodawa¢ stopniowo pod koniec miksowania.
2. Wyla¢ mase na spod herbatnikowy i wlozy¢ do piekarnika
na godzine.

Co wazne! Sernik nie lubi wysokich temperatur,
wiec utrzymujemy ja na poziomie 160°C

i absolutnie nie uzywamy termobiegu.

Tylko grzanie gora/do6t na 65 minut.

3. Po godzinie wylaczy¢ piekarnik i uchyli¢ lekko drzwi.
4. Dobrze gdyby sernik mogt tak polezec¢ jeszcze 30 min.

MUS TRUSKAWKOWO-AGRESTOWY

3. Gotowac umyte, pokrojone w kostki truskawki razem z syropem,
miodem i konfitura przez okoto 10 minut na $rednim ogniu
i zmiksowac¢ do gtadkiej konsystencji.

4. Jesli beda za rzadkie, odparowac nadmiar wody
do uzyskania gestej konsystencji. Mus powinien mie¢
konsystencje gestej Smietany.

Podawac sernik z dodatkiem musu na talerzu i gotowe!
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EKSPRESOWA ,,LEMONIADA”
Z pigwowcem, malinami
i mieta

SKLADNIKI NA OK. 2 LITRY

e 150 ml soku z malin

® 150 ml syropu z pigwowca

e 100 ml soku z pigwowca

e 150 ml syropu malinowego

* 50 g miodu lipowego

o kilka listkoéw miety suszonej.
lub 1 galqzka miety

e 1,5 litra zimnej wody
gazowanej/niegazowanej (do wyboru)

o kilka kostek lodu

* Swieze maliny do ozdoby

PRZYGOTOWANIE:

1. Wymiesza¢ dokladnie soki,
syrop i mi6d, az sie dokladnie
rozpuszcza. Wla¢ zimng wode
i mieszanke malinowa z pigwowcem
do dzbanka, doda¢ miete
i schlodzi¢ dokladnie.
2. Podawac z kostkami lodu.
Dodac¢ kilka Swiezych malin
do szklanek. Gotowe!
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WYKAZ LOKALNYCH PRODUCENTOW,
ktorzy otrzymali certyfikaty Marki Lokalnej
.Zielony Pierscien” na produkty spozywcze:

ELIGIUSZ PECIO,
GOSPODARSTWO EKOLOGICZNE
»SKARBY NATURY”
www.skarbynatury.eu

e-mail: kontakt@skarbynatury.eu

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: oleje tloczo-
ne na zimno (Iniany zlocisty, Iniany bragzowy,
Iniankowy, rzepakowy, z osotropestu, z czar-
nuszki, z wiesiotka, gorczycowy, stoneczni-
kowy, dyniowy, z krokosza), pelnoziarniste
maki i kasze z Zabtlocia (z zyta, krzycy, orkiszu,
samopszy, ptaskurki, prosa i gryki, prosa
i gryki)

JOLANTA MAZURKIEWICZ
»MANUFAKTURA ROZANA"
www.smakirozy.pl

e-mail: manufakturarozana@wp.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: przetwory
z platkdéw i owocdw rézy oraz pigwowca
(konfitura r6zana, konfitura z owocow rozy,
konfitura z pigwoweca, syrop z platkéw rozy,
sok z owocdw dzikiej r6zy, syrop z owocow dzi-
kiej rozy, syrop z pigwowca), przetwory z owo-
cow i kwiatéow (suszone platki dzikiej rozy,
sok z czerwonej porzeczki, sok z czarnej

porzeczki, syrop z kwiatu bzu czarne-
go, syrop z malin, zelki z dyni, nap6j ,letnie
orzezwienie” z owocow dzikiej r6zy i miety,
sok z pigwowca z Kofiskowoli, mus z owo-
cow dzikiej r6zy z dodatkiem pigwowca, dzem
z czarnej porzeczki i syrop z mniszka lekarskiego

RADOSLAW KISIELEWSKI
GOSPODARSTWO ROLNE KISIELEW-
SKICH

»OLEJOWNIA”

www.olejownia.pl

e-mail: rkisiel@autograf.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: olej Iniano-
-czarnuszkowy, olej rzepakowy, olej Iniany

ADAM BOGUTA ,,PASIEKA WEDROW-
NA"
e-mail: boguta.adam@wp.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: miody i pylek
pszczeli (w tym midd: spadziowo-nektarowy,
rzepakowy, lipowy, wielokwiatowy, mali-
nowy, mniszkowy, nawlociowy, faceliowy,
akacjowy, fasolowy, gryczany, nostrzykowy
i pytek pszczeli)

ROMAN WOLNY
»PASIEKA AMATORSKA”
tel. 888 924 356

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: miody i pro-
dukty pszczele (w tym miod: wielokwiatowy,
lipowy, akacjowy, borowkowy, faceliowy,
gryczany, malinowy, nawlociowy, rzepako-
wy, spadziowy liSciasty, spadziowy z drzew
iglastych, szalwiowy, wrzosowy, ziotowy,
pytek kwiatowy, pierzga, kit pszczeli)

ANDRZEJ KOZLOWSKI
»RESTAURACJA BAIJGIEL”
www.bajgiel-kazimierz.pl
e-mail: gugin@wp.pl

CERTYFIKOWANY PRODUKT:
bajgiel kazimierski Jeremiego

MARIA KRUK

RODZINNA MASARNIA
»SWOJSKIE WEDLINY-MZ KRUK”
www.swojskie-wedliny.pl

e-mail: mzkruk@onet.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: wedliny bro-
nickie (schab wedzony, kietbasa wiejska,
szynka wedzona, golonka pieczona, kietbasa
szynkowa, boczek wedzony, baleron wedzony,
salceson bialy, kaszanka, pasztet, smalczyk,
salceson czarny, pasztetowa)

GRZEGORZ SZYMANEK
GOSPODARSTWO ROLNE
»Z POLA | LASU”
www.zpolailasu.pl

e-mail: kontakt@zpolailasu.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: syropy i sok
z owocOw (syrop z owocdw bzu czarnego, syrop
z ciemnych winogron, syrop z rajskich jabtuszek
z rumem i wanilia, syrop z pigwowca, syrop
z kwiatéw bzu czarnego, syrop z biatych winogron,
syrop truskawkowy, syrop $liwkowy, syrop mi-
rabelkowy, syrop malinowy, syrop jezynowy, sok
z pigwowca, syrop z platkoéw rozy, syrop z pi-
gwowca na miodzie, syrop z rokitnika na miodzie,
sok z aronii, sok z wisni, sok z jagody kamczac-
kiej, sok z Swidosliwy, syrop z derenia, sok z czer-
wonej porzeczki, sok z czeremchy, syrop sosnowy,
syrop imbir z pigwowcem, syrop z zielonych
orzechéw wtoskich), konfitura z pigwowca

MARIA RODAK
GOSPODARSTWO ROLNE

»Z LASU, LAK, POL | OGRODU"
e-mail: maria.rodak.wola@wp.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: ciasta oraz sok
i syropy (ciasto marchwiak, konfitura z jarzebiny,
pieguskowy racuszek, ciasto miodownik, syrop
z mniszka lekarskiego, syrop z miodych pedow
sosny, syrop z kwiatdbw bzu czarnego, jagly
z Zurawina, sok z owocoéw bzu czarnego), ciasto
»szarlotka”, sos pomidorowy, kompot owoco-
wo-mietowy, zupa grochowa i pieczona dynia

KATARZYNA SIWIEC
AGROTURYSTYKA ,,POD JABLONIA"
www.podjablonia.pl

e-mail: agropodjablonia@gmail.com

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: lokalne wypieki
(szarlotka celejowka, babeczki renetki, piwosz-
ki jabtkowe, talarki celejowskie)

URSZULA WOIJDA
PIEKARNIA ,,ALKIERZ"
www.alkierz.eu

e-mail: urszula.wojda@alkierz.eu

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: chleb $niadow-
ski, drozdzowki, chleb zytni razowy z ziarnami,
chleb zytni pytlowy, bucht drozdZzowy, serdusz-
ka malinowe

LUKASZ FALBA
»LESSOWA PIECIOLINIA TURYSTYCZNA"
e-mail: lukasfalba@o2.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: barszcz z bia-
tym pieprzem i krajanka Zytnio-gryczana;
ocet z soku jabtkowego, zakwas cwiklowy /
czerwony / z suszonka buraczana; drozdzow-
ka ziemianska; zur ziemiafiski z czosnkiem
niedzwiedzim i jalowcem

LOKALNE PRODUKTY | ICH ZASTOSOWANIE W KUCHNI REGIONALNEJ




JOLANTA HAWAIJSKA
GOSPODARSTWO OGRODNICZE
»SLOWBERRY”

e-mail: info@hawajski.eu

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: Kkonfitura
klasyczna z owocow boréwki wysokiej, konfi-
tura boréwkowo-wisniowa, mus boréwkowy
naturalny /bez cukru/, konfitura z owocow
boréwki wysokiej i malin, konfitura z owocow
boréwki wysokiej, malin i jezyn; owoce borow-
ki wysokiej oraz przetwory owocowe (konfitura
,Letni Ogrod”, konfitura z czarnej porzeczki,
konfitura z jezyny, konfitura malinowa, kon-
fitura truskawkowo-agrestowa); sok z jagody
kamczackiej bez cukru, sos orientalny, sok bez
cukru ,,Dwie jagody”/$wido$liwa i jagoda kam-
czacka/, syrop z kwiatdéw czarnego bzu, sok
z czerwonej porzeczki, konfitura agrestowa

JAN KESKA

WEDLINY | PRZETWORY MIESNE
Z DOBROSLAWOWA
»SWOJISKIE WYROBY OD JASIA”
e-mail: g.keska@interia.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: boczek, kiethasa
wiejska, poledwica, baleron, szynka, salceson
bialy, pasztetowa, salceson czarny, poledwica
lososiowa, smalec z miesem, kaszanka, kielba-
sa z dziczyzna, pasztet z dziczyzna, smalec;

WINNICA ,, KAZIMIERSKIE WZGORZA"
MAREK | BOGUSLAWA RAK S.C.
www.kazimierskiewzgorza.pl

e-mail: winnica@kazimierskiewzgorza.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: wina produko-
wane z owocow z lokalnej Winnicy ,,Kazimier-
skie Wzgbrza”

MICHAL GIERMASINSKI

»WINNICA GIERMASINSKICH”
www.winnicagiermasinskich.pl

e-mail: info@winnicagiermasinskich.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: wina wyprodu-
kowane z owocéw z lokalnej winnicy ,Winnica
Giermasinskich”

WIOLETA MICHALSKA

PRZETWORNIA ,,SLtONCEM POSLO-
DZONE W StOIKU ZAKRECONE"
www.facebook.com/sloncemposlodzo-
newsloikizakrecone

e-mail: sloncemposlodzonewsloikizakreco-
ne@op.pl

CERTYFIKOWANE PRODUKTY: Swieze
owoce (Sliwki, moreli, boréwki amerykan-
skiej, truskawki, maliny i porzeczki), mus jabt-
kowo-dyniowy, orzechy wioskie luskane, powidia
Sliwkowe, suszone jablka, suszone gruszki,
pestki dyni, suszone liScie miety, sok §liwkowy,
syrop z czarnego bzu, dzem i mus morelowy,
poloéwki moreli w syropie, dzem boréwkowy,
dzem gruszkowy, suszone $liwki, orzechy laskowe
tuskane, sok z czerwonych pomidorow
(fagodny i pikantny), dzem truskawkowy, prze-
cier morelowy, dzem z jarzebiny, sok z z6itych
pomidoréw (tagodny i pikantny), sok z ciem-
nych winogron, (z cukrem i bez), dzem z dyni

RAFAL ADAMCZYK

WINNICA RZECZYCA
www.facebook.com/WinnicaRzeczyca
e-mail: winnicarzeczyca@gmail.com

CERTYFIKOWANE PRODUKTY:
wina gronowe z Winnicy Rzeczyca.
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