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Kacik Prezesa

Szanowni Panstwo,

to wydanie naszej gazety
w calo$ci poswigcone jest re-
gionalnym kulinariom.
Przedstawiamy Wam ciekawe
miejsca na naszym pojezierzu
gdzie mozna smacznie zjesc,
prezentujemy przepisy na
smaczne i zdrowe potrawy, a
takze dokonujemy przegladu
zarejestrowanych lokalnych
produktéw tradycyjnych z
naszego regionu. Dobra

kuchnia, potrawy i smaki sta-
nowia nieodlaczny i wazny
element wizerunku kazdego
regionu. Tradycja, lokalne
przysmaki i jako$¢ branzy ga-
stronomicznej to co$, co po-
zostawia trwaly slad w pa-
migci kazdego turysty i cze-
sto jest jednym z wazniej-
szych motywéw wyboru
miejsca dla wypoczynku.
Mysle, ze pod tym wzgledem
nasz region rozwija si¢ w do-

brym kierunku. Zachgcamy
tak mieszkancoéw jak i tury-
stéw do kulinarnych podro-
7y z naszg gazeta po catym
regionie. Kazdy z nas moze
skorzysta¢ z tej oferty jak i
dotozy¢ do niej wiasne ku-
chenne doswiadczenia i pro-
pozycje. Zapraszamy i zyczy-
my smacznego.

Krzysztof Zacharzewski

Prezes LGD

Partnerstwo Drawy

POTRAWY ZNAD

Gospodarstwo agrotury-
styczne i jadlodajnia “Potra-
wy znad Drawy” polozone
jestw Gminie Drawno, w ma-
lowniczej miejscowosé Za-
tom w bezposrednim sasiedz-
twie rzeki Drawy i Drawien-
skiego Parku Narodowego.
Gospodarstwo oferuje wy-
soki komfort pobytu oraz wy-
zywienia w miejscu oddalo-
nym od osrodkéw miejskich i
zattoczonych tras turystycz-
nych. Specjalnos¢ to zdrowe
i smaczne positki przyrzadzo-
ne z regionalnych produktéw
i gotowane na miejscu oraz

wy kajakowe, zielone szkoty,
imprezy pracownicze. Jadto-
dajnia “Potrawy Znad Dra-
wy” oferuje ustugi caterin-
gowe. W menu specjaly
kuchni rodzimej oraz regio-
nalnej: pstrag z Drawy, piero-
gi drozdzowe z kapusta i
grzybami, ciasto drozdzowe,
chleb domowy robiony na za-
kwasie i pieczony na miejscu.
Wszystkie dania przygoto-
wywane sg z produktéw do-
starczanych przez regional-
nych producentéw, rolnikow,
z gospodarstw bio-ekolo-
gicznych oraz stawoéw ho-
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miejsce na spotkania rodzin-
ne, indywidualne czy imprezy
dla grup zorganizowanych.
Jezeli szukacie Panstwo
recznie robionych pierogdw,
domowych ciast lub kulinar-
nych kompozycji przyrza-
dzanych wedtug staropol-
skiej tradycji i receptur, “PO-
TRAWY ZNAD DRAWY” sa
wlasnie takim miejscem Za-
praszamy i zyczymy smacz-
nego.
POTRAWY ZNAD
DRAWY
Zatom 35 B,
73-220 Drawno

ciche i spokojne wieczory
przy kominku z ciepta szar-
lotka. W ofercie dla gosci in-
dywidualnych i grupowych:
grzybobranie, wedkowanie,
myslistwo i lowiectwo, spty-

dowlanych. Domowa i swoj-
ska atmosfera w poiqczenlu z
profesjonalna i  zawsze
usmiechnieta obstuga spra-
wia, ze “POTRAWY ZNAD
DRAWY” to wymarzone

e-mail:

potrawyzatom@wp.pl,
kom. +48 883 663 657

www.potrawyznaddrawy.pl

Kulinarni Odkrywcy
z Drawska Pomorskiego
podbili serca internautow!

Zespot z woj. zachodnio-
pomorskiego stanal na po-
dium 12. edycji programu
Tesco dla Szkét — “Kulinarni
Odkrywey”. W tym wyjatko-
wym, filmowym konkursie
dzieci przeprowadzity najlep-
szy kulinarny eksperyment —
przekonywaty do nauki go-
towania izdrowego odzy-
wiania. Ws$rdéd najlepszych
znalazt si¢ film zespotu “Gim-
nazjum Drawsko Pomorskie”
z Gimnazjum w Drawsko Po-
morskim, ktéry zdobywajac
kilkanascie tysigcy glosow,
zostal laureatem regional-
nym. Mtodzi Kulinarni Od-
krywcy zmierzyli sig¢ z kilku-
set szkotami z catej Polski
i wywalczyli nowoczesny
sprzet multimedialny dla
swojej placowki.

Drawska Pomorskiego.
Gotowanie odkryte
na nowo
Badania “Kulinarni od-
krywcy” wykazaly, ze im le-
piej dziecko radzi sobie w
kuchni, tym zdrowiej si¢
odzywia. Niestety, coraz wig-
cej dzieci sigga po niezdrowe
przekaski i stodycze. Recep-
ta? Uczmy si¢ gotowania
i cieszmy si¢ odkrywaniem
nowych smakéw. W calej
Polsce zespoty Kulinarnych
Odkrywcow podjety nasze
wyzwanie! A w wojewddz-
twie zachodniopomorskim
zadanie bylo wyjatkowo
trudne, poniewaz badania

wykazaty, ze w tym regionie
16% dzieci ma negatywny
stosunek do przygotowywa-
nia positkow i nie lubi goto-
wac. To najwigkszy odsetek

udzialu nowe umiejgtnoscei i
wyjatkowe doswiadczenia:
Na pewno do wziecia
udziatu w konkursie Tesco
dla Szkol  zachecily nas
atrakcyjne nagrody, o ktore
trudno przy udziale w innych
konkursach. (...) — Przyznaje
Eliza Korycka, opiekun ze-
spotu “Gimnazjum Drawsko
Pomorskie”. — Oprécz tego
liczyliSmy na dobrq zabawe i
zdrowq rywalizacje, i wszyst-
ko to otrzymalismy. Ucznio-
wie zdobyli wiedz¢ na temat
montazu filmu i jego obrobki.
Na pewno waznym elemen-
tem bylo zdobycie umiejetno-
Sci aktorskich, a takze kuli-
narnych. Uczniowie dostrze-
gli rowniez istote dobrej
wspolpracy, na ktorq ztozyly
sie ich indywidualne cechy,
takie jak rzetelnosé, odpo-

Kulinarni Odkrywcey
opanowali polskie szkoly

W 12. edycji programu
Tesco dla Szkétuczniowie bli-
sko 400 szkét podstawowych
i gimnazjalnych mieli tylko 2
minuty, aby odkry¢ gotowa-
nie na nowo. Film zespolu
“Gimnazjum Drawsko Pomor-
skie” zdobytaz 17 163 glosow
Internautdéw, a tym samym -
pierwsze miejsce w swoim
wojewddztwie i wygral wy-
posazenie nowoczesnej sali
kinowej dla Gimnazjum z

w kraju. Czas to zmienié!
Ugotowani na medal
Zespot “Gimnazjum

Drawsko Pomorskie” zabrat

nas w podréz dookota Swiata

ipokazat, cojadasie w roznych
czgsciach naszego globu. Ich
zwycigstwo zagwarantowato
nie tylko nowoczesny sprzet
dla szkoty - wszyscy cztonko-
wie zespohu otrzymaja odtwa-
rzacze MP4 i inne nagrody rze-
czowe. Zdaniem samych
uczestnikéw konkursu, cenne
okazaly si¢ takze wyniesione z

wiedzialno$¢ i pracowitosé.

Nastepna edycja konkur-
su filmowego juz w przy-
sztym roku szkolnym. Ponad-
to zapraszamy wszystkich
Czytelnikéw do spréobowa-
nia swoich sit na:

www.tescodlaszkol.pl

Biuro prasowe programu:
Maja Glusniewska, Gar-
den of Words

Chleb zytni

Wymieszaé zakwas z 1

szklanka wody i 1 szklanka w =

maki zytniej i odstawi¢ to na
5 godzin. Potem doda¢

3 tyzeczki soli

1 kg maki zytniej

3 szklanki wody

3/4 szklanki siemia

Inianego

1/2 szklanki stonecznika

17 g drozdzy

Wszystkie sktadniki doktad-

nie wymiesza¢ przykry¢ Scie-
reczkaizostawicna2 godziny. Po
dwoch godzinach odejmujemy 3
lyzki stotowe i odstawiamy w za-
mknigtym naczyniu do lodowki,
anastepnie do piekarnika nagrza-
negodo 150 Cna 15 minpotemna
200 C na 1 godzing.

/pieczony na zakwasie/




Podroze kulinarne po Pojezierzu Drawskim
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DWOR POMORSKI LUBORADZA
Luboradza 4, 78-460 Barwice

Obiekt do ktérego do-
jezdza si¢ brukowana aleja
wérod drzew jest wymarzo-
nym miejscem dla ludzi spra-
gnionych spokoju, kontaktu z
naturg i historig. Jest takze
rajem dla grzybiarzy, wedka-
rzy i mysliwych. Przy zacho-
waniu waloréw historycz-
nych i naturalnych, oferowa-
ne sg gosciom takze najnow-
sze osiagnigcia cywilizacji - w
kazdym pokoju telewizja ka-
blowa, internet oraz telefon.

Wies Luboradza (daw-
niej Librazyno, Liibrasen)
lezy nad rzeka Dgbnica prze-
ptywajaca przez jezioro Ko-
przywno oraz rozlewiskiem
tworzacym jezioro Polok w
przepigknej okolicy, na ktora
najwigkszy wpltyw miato
ostatnie, skandynawskie zlo-
dowacenie sprzed 10 tysigcy
lat. Za wsiag w kierunku na
Potczyn Zdréj rosng dwa sta-
re deby, ,,Adam” (o obwodzie
5,2m) i ,Ewa” (o obwodzie
6,5m), trzeci ,,Kain” (o obwo-
dzie4,0m)rowniezjest wymie-
niany w przekazach histo-
rycznych i przewodnikach tu-

rystycznych. W poblizu jezio-
rarosnie tez bardzo stary wiaz.
Jego wiek szacowany jest na
okoto 900 lat. Na krajobraz
istotny wplyw miata tez zmia-
na sposobu zabudowy na
przetomie XIX i XX wieku.
Budownictwo ryglowe zasta-
piono czerwona cegla i cera-
micznymi dachami, za$ bu-
downictwo sakralne (kaplice,
koscioty) oraz dwory budo-
wane byly z lokalnie dostep-
nego tupanego kamienia po-
Inego i cegly licowej. Takim
przyktadem jest powstaty na
przetomie wiekow moderni-
styczny dwor z cztero-kolum-
nowym portykiem w Lubora-
dzy. Wokoét dworu, patacu za-
chowal si¢ czgsciowo zabyt-
kowy park (w rejestrze zabyt-
kéw WKZ w Szczecinie wpi-
sany pod numerem 1137), kto-
rego ozdoba sa deby, lipa,
jodly jednobarwne, $wierki
srebrzyste oraz graby tworza-
ce ,,roslinng altang”. Ostatnie
sto lat historii Luboradzy to
burzliwe dzieje zwigzane ze
zmianami historycznymi na
Pomorzu. Jak méwi Pan Woj-

tek Parol, zarzadca, ktory po-
Swigcit si¢ kreowaniu wize-
runku Dworku: - Okres 1939-
1945 wiazesigzwojngw Palacu
znalazl swoja siedzibe osrodek
szkolenia Abwehry, a pod ko-
niec wojny umiejscowiono tu
osrodek leczenia streséw pilo-
téw Luftwaffe. Nastgpnie W
latach 50 o$rodek przejety Za-
ktady Przemystu Jedwabni-
czego Pierwszaw Lodziiprzez
kolejne 50 lat Luboradza byta
baza wypoczynku letniego dla
dzieci i mtodziezy pracowni-
kow ww. zaktadu. W 2005 roku
od syndyka, dwor zakupita fir-
ma “DWOR POMORSKI”.
Nowi wlasciciele odrestauro-
wali dwor oraz na miejscu sta-
rej stoldwki pobudowali nowy
obiekt mieszczacy salg restau-
racyjno-koncertowa, 28 po-
koi, a takze dwie sale konfe-
rencyjne i SPA z basenem. Z
historycznego parku zniknety
turystyczne ,,campingi” z lat
70, agoscie mogateraz podzi-
wiaé panoramy jeziora oraz
wyplywajaca z niego rzeke
Debnice, i popijajac kawe lub
piwo na tarasie wstuchiwac

si¢ w szum potoku ptynacego
przez oczko wodne do jeziora
i cale szczescie, ze obiekt nie
podzielit loséw wielu patacy-
kéw i dworkow na terenie Po-
jezierza Drawskiego, jestem
szczesliwy, ze moge tu by¢ .
Dwor Pomorski to opcja
pobytowa dla wielu oséb,
grup, organizacji konferencji,
duzych eventowych imprez.
Nowoscia jest jednak nowy
budynek ,,Dom zielarza”, ktory
usytuowany
przy bramie
wjazdowej. Po-
wstatl on z mysla
o indywidual-
nych Gosciach,
ktorych nie inte-
resuja czesto u
nas organizowa-
ne imprezy, takze §
zakrapiane. W
budynku  tym |
znajduje si¢ 2
apartamenty
oraz 4 pokoje
urzadzone w sty-
lu  prowansal-
skim. W tym bu-
dynku  panuje
zawsze cisza i
spokoj. W sumie
do  dyspozycji

na stotach kroluja ryby. Przy-
gode wg. Pana Wojtka ze sma-
kami Pomorza zachodniego
proponujemy rozpoczaé od
pieczonki z ziemniakami, kiel-
basa i pieczarkami bedacej
swoista wizytowka regionu.
Kolejnym polecanym przez
nas daniem- jak moéwi Pan
Wojtek - sa kotleciki z dorsza
podawane z salatka ziemnia-
czana. Warto sprobowac tak-
ze pysznej sataty z delikat-

na 4 czesci), na¢ z jednego
selera, 2 liscie laurowe, 4
ziarna ziela angielskiego,
Catos¢ gotowac na
wolnym ogniu okoto 2
godzin. Potem cato$¢
przecedzi¢ i dodaé:

4 pokrojone marchewki,
pot pokrojonego korzenia
selera, 1 por (biata czg$¢ -
pokroi¢ w drobne
potksiezyce), 3 pokrojone
ogorki kiszone, 0,5 kg drobno

gosci  jest 90
miejsc noclego-
wych w 43 pokojach, Spa &
Wellness ,sala bankietowa na
200 osob, oraz sale konferen-
cyjne. Najwazniejsza rzecza,
na ktéra trzeba specjalnie
zwroci¢ uwage to kuchnia,
profesjonalna, tradycyjna i
smaczna. Tradycyjna kuch-
niamieszkancéw Pomorza Za-
chodniego, jest to kuchnia
niestychanie  réznorodna.
Stanowi niepowtarzalna mie-
szanke kuchni innych regio-
noéw Polski, w ktorej widoczne
sa rowniez wplywy niemiec-
kie. Potrawy sa proste, szyb-
kie i tatwe w przyrzadzeniu, a
sktadniki uzywane do ich wy-
konania to przede wszystkim
produkty rodzime. Pomorze
Zachodnie pachnie kwiatem
jadalnej rozy fatdzisto - listnej
rosnacej na wydmach, ma
smak znakomitych miodéw, a

nym, pieczonym mintajem, a
takze pikantnej zupy rybne;j.

,Pikantna
zupa rybna
Anny
Jagiellonki”

Sktadniki i sposéb

przygotowania:

3 litry zimnej wody,

dwie gtowy roznych ryb
(moze by¢ tosos i inne
ryby), korpusy po
wyfiletowaniu, 1 por (czgs¢
zielona), 1 marchew
(pokroi¢ wzdtuz na 4
czesci), 1 cebula (pokroic

posiekanej, przyrumienionej
cebuli,
Po ugotowaniu do
migkkosci dodaé:
pottyzeczki gatki
muszkatatowej, sok z potowy
cytryny, 1 szklanke soku z
ogorkow kwaszonych, sol i
pieprz do smaku,
Pod koniec gotowania do-
da¢ 1,5 kg fileta z sandacza.
Musi on by¢ ze skdra, pokrojo-
ny na dwucentymetrowe ka-
watki. Wszystko gotowaé 10
minut. Na koniec doda¢ peczek
drobno posiekanego kopru.
Natomiast naszym, ,,spe-
cialite” po ostatnim konkursie
kulinarnym ,,TRADYCYINE
SMAKI” jest ges, ktora na sta-
te wchodzi w nasze menu, jako
potrawa gtéwna.
Smacznego!!!!

Rancho w Dolinie

78-506 Ostrowice, Dobrostaw 4

Dobrostaw — osada w
Polsce potozona w woje-
wodztwie  zachodniopo-
morskim, w powiecie draw-
skim, w gminie Ostrowice.
W latach 1975-1998 miej-
scowo$¢ administracyjnie
nalezala do wojewddztwa
koszalinskiego. Do niedaw-
na osada liczyta 28 miesz-
kancow. Obecnie miejsco-
wos$¢ wchodzi w sktad so-
tectwa Siecino.

Gospodarstwo ma po-
wierzchnig ok. 20 ha. Teren
jest ogrodzony i charaktery-
zuje si¢ dobrze utrzymana
zielenia. Poza zabudowania-
mi na posesji znajduja si¢: 2
stawy rybne, wybiegi i pa-
stwiska dla koni, pole namio-
towe z sanitariatami i przyta-
czami do pradu, krag na ogni-
sko, parkur do jazdy konnej,
a na pastwiskach pasa si¢
konie i owce, ktére mozna
karmi¢. Najwigksza atrakcja

jest jednak tagodna, piasz-
czysta plaza z pomostem i
krystalicznie czysta woda.
Gospodarstwo na odcinku
650m graniczy zjeziorem Sie-
cino i urzadzono w tym miej-
scu kilka dodatkowych
miejsc biwakowania. Zabu-
dowania Gospodarstwa sa
pozostatoscia po dawnym
duzym siedlisku z 1935 r. W
ostatnim czasie zostaly one
gruntownie wyremontowa-
ne. Budynki maja ciekawa ar-
chitekture i wykonane sg z
materialow typowych dla
tego regionu: czerwona ce-
gta, kamien, mur pruski itp.
Whnetrza zostaly elegancko
wykonane i estetycznie urza-
dzone. Do dyspozycji gosci
jest ok. 50 miejsc noclego-
wych w duzych, tadnie urza-
dzonych pokojach 2, 3 i 4-
osobowych, kazdy z
tazienka, TV, lodowkaiczajni-
kiem bezprzewodowym oraz
w apartamentach 2 i 4 osobo-

wych, kazdy z aneksem ku-
chennym, tazienka, TW.
Na miejscu goscie mogg wy-
pozyczyé rowery, kije do
Nordic Walking, wedki oraz
sprzet pltywajacy: kajaki, ro-
wery wodne, t6dki wedkar-
skie i zaglowke. Ranczo dys-
ponuje réwniez duza sala
restauracyjng o powierzchni
140m2 zkominkiemibarkiem,
gdzie mozna zorganizowac
kazda impreze - od komunii
czy wesela poprzez szkolenia
az do imprez integracyjnych
czy biesiadnych. Na terenie
obiektu mozna zagra¢ w bi-
lard, ping-ponga, starg skan-
dynawska gre kubb, czy w
siatkéwke. Niedaleko Go-
spodarstwa znajduja si¢ 2
miejsca gdzie mozna jezdzié
konno (potozone w odlegto-
$ciok.4i8km). Wuzdrowisku
Potczyn Zdréj (10km) mozna
skorzysta¢ z bogatej oferty
zabiegdw  przyrodoleczni-

czych, jest tam rdwniez czyn-
ny duzy basen. Niedaleko
Gospodarstwa  przebiega
bardzo ciekawa, niezwykle
malownicza trasa rowerowa
(urzadzona na starym nasy-
pie kolejowym) taczaca Zto-
cieniec i Potczyn Zdréj. Nad
jeziorem Siecino znajduje si¢
klub zeglarski gdzie mozna
wypozyczy¢ zaglowke lub
bra¢ udziat w szkoleniu na
stopnie zeglarskie. W tym
samym miejscu znajduje si¢
tez centrum nurkowe gdzie
prowadzone sa szkolenia i
odbywaja si¢ zajecia w nur-
kowaniu. Przez pobliski Zto-
cieniec przeplywa rzeka Dra-

wa, ktéra jest doskonalym
miejscem do organizacji
sptywéw kajakowych. Oko-
liczne lasy sa bogate w grzy-
by i jagody. Na miejscu funk-
cjonuje kuchnia serwujaca
smaczne, domowe positki.
Baza sa dwa positki dziennie
- $niadanie w formie szwedz-
kiego stotu oraz obiadokola-
cja (pelny obiad + deser).
Ten uktad pozwala na efek-
tywniejsze wykorzystanie
wolnego czasu przez Gosci.
Na zyczenie przygotowywa-
ne sa takze positki indywidu-
alnie. W tym temacie osoba
odpowiedzialng za kwestie
kulinarne, ekspertem jest

Pani Dorotka Borowiak: -
Lubie gotowac, robi¢ to z
serca, staram si¢ aby potrawy
podawane gosciom przypo-
minaty rodzinne posifki.
Wszystko co goscie moga
skosztowa¢ jest Swieze,
przygotowywane na biezaco,
aromatyczne, smaczne. Ba-
zujemy na produktach, ktdre
dostepne sa w okolicznych
gospodarstwach w koncu
nasz teren stynie z dostgpno-
$ci produktéw ekologicz-
nych uprawnych i hodowla-
nych nie wykorzystywanie
takiego ,,dobra ,, bylo by
wielkimbtgdem...,,
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Rancho w Dolinie
PRZEPISY:

POLEWKA RYBNA

Skladniki:

Na 8 porcji: 1,5 kg ryb (okonie,
karasie, ptotki), sok i skorka otarta z
cytryny, 1-2 liscie laurowe, po 3-4
ziarenka pieprzu i ziela angielskiego,
duza cebula, gozdzik, szklanka kwa-
$nej Smietany, 1 zo6ltko, sol, pieprz.

Spos6bwykonania:

1. Sprawione ryby umy¢, osu-
szy¢, natrze¢ sola, skropi¢ sokiem
z cytryny. Na tbach i ogonach ugo-
towaé wywar (6 szklanek wody) z
dodatkiem cebuli, korzeni, soku i
skorki z cytryny. Do goracego wy-
waru wlozy¢ ryby, doprowadzi¢ do
wrzenia, a pézniej gotowacé na ma-
tym ogniu okolo 10 minut.
2.Ryby wyjaé, wywar przecedzic. Z
przestudzonych ryb usunaé osci.

Potowg ryb zmiksowaé z wywarem,
reszte pokroi¢ w kostke. Smietane
zmiksowac z zoéttkiem. Zmiksowa-
ny wywar zagotowac, zmniejszy¢
plomien, wla¢ $mietang, wymie-
szaé, podgrzaé, nie zagotowujac,
dodaé pokrojone ryby. Podawa¢ z
grzankami z czarnego chleba. Czas
przygotowania: 50 minut.

e e
Pierogi z kapustg i

grzybami
Sktadniki na 6 porcji: 35 dag
maki, 1 surowe jajko, 50 dag kapu-
sty kiszonej, 2 listki laurowe, po 5
ziarenek czarnego pieprzu i ziela an-
gielskiego, 2 cebule, 5 dag suszo-
nych grzybow, 2 jajka na twardo,

masto do smazenia, 2 tyzki posieka-
nych orzechow wioskich, ziarenka
jalowca, so6l, mielony pieprz, tyzka
oleju.
Sposébwykonania:
1.Domakiwbié
jajko, dola¢ 1/2
szklanki wody, do-
da¢ szczypte soli.
Wyrobi¢ ciasto.
2. Grzyby mo-
czy¢ przez noc w 1/
2 1 wody. Nastepne-
go dnia ugotowaé
do migkkosci, od-
cedzi¢. Posiekac.
Kapuste przeptu-
ka¢, odcisnaé, po-
siekaé, zala¢ wywa-
rem z grzybow,
przyprawi¢ i goto-
wac okoto 30 minut.
3. Posiekana cebule podsmazy¢
na oleju, doda¢ kapuste. Przyprawié
sola i pieprzem (do$¢ ostro), dodaé

grzyby, odparowac. Przestudzic¢. Do
farszu dodaé posiekane jajka oraz
orzechy. Ciasto rozwatkowac, wy-
krawac kotka, naktadac po porcji far-
szu, zalepia¢ brzegi. Pierogi ugoto-

wacé w osolonej wodzie. Przed poda-
niem usmazy¢ na masle.
Czas przygotowania: 2 godziny
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Patac Legnica w Cieszynie

Cieszyno Drawskie 34, 78-520 Ziocieniec,
Krystyna i Marian Felsztynscy

»Patac Legnica” od lat stynie z
dobrej kuchni zyskujac co rok no-
wych gosci z terenu catego kraju i
zagranicy. Duzg atrakcja sa wspa-
niale piaszczyste plaze z pomosta-
mi i przystania oraz wypozyczalnia
sprzetu wodnego. Osrodek usytu-
owany jest w zabytkowym parku z
drugiej potowy XIX wieku. Ktokol-
wiek chce wypoczaé w kontakcie z
naturg oraz poczu¢ si¢ jak przysto-
wiowa ,,ksiezniczka lub ksigze” to
miejsce, ktére warto odwiedzié. Jak
dobrze si¢ wslucha¢ w nocy mozna
ustyszeé, odgtos krokow hrabiego
Von Gordona pierwszego wtasci-
ciela patacu oraz zarzadcy obszaru
obecnego Cieszyna. Czy to praw-
da? Nie dowiemy si¢ pdki sami nie
skorzystamy z oferty pobytu w tym
specyficznym miejscu. Schody,
ktére prowadza do gtdéwnego bu-
dynku otoczone sa wspanialtym
ciggiem drzew i krzewdw, a w pro-
mieniach zachodzacego stonca
odbija sig¢ tafla czy$ciutkiego jezio-
ra. W okresie opadajacych mgiet
budynek sprawia ze nastrdj staje

si¢ bardzo tajemniczy, co powodu-
je ze atrakcyjnos¢ jego wzrasta.
Osrodek znajduje si¢ we wsi
Cieszyno Drawskie koto Ztocienica
na Pojezierzu Drawskim, lezy bez-

800ha). Wokot rozciagajq si¢ kom-
pleksy laséw i liczne jeziora. Odle-
glosci do wigkszych miastto: 110km
do Szczecinai 70 km do Kotobrzegu,
do pobliskiego Ztocienca jest 8km a

posrednio nad duzym i niezwykle
czystym jeziorem Siecino (o pow.

do Potczyna Zdrdj ok. 20km. Oto-
czenie Palacu tj. Osrodek i Patac

znajduja si¢ na terenie 5-cio hek-
tarowego starego parku. Teren
jest bezpieczny i ogrodzony. W
obrebie ogrodzenia znajduja sie:
budynek patacu, przybudowka do
patacu, pawilon kolonijny, domki
campingowe, boiska do siatkowki
i koszykowki, kort tenisowy, plaza
z pomostem, parking. Wszedzie
jest duzo dobrze utrzymanej ziele-
ni. Miejsce dysponuje 42 miejsca-
mi sypialnymi w przybudéwce do
Patacu (12 miejsc w zmodernizo-
wanych pokojach ztazienkami, TV
nowymi meblami, oraz 30 miejsc w
pokojach ze wspdlnymi tazienka-
mi na korytarzu. Ponadto O$rodek
ma 80 miejsc noclegowych w par-
terowym pawilonie kolonijnym (w
pokojach 6-osobowych z tazien-
kami na korytarzu). W parku pata-
cowym znajduje si¢ tez20 domkow
campingowych 4-osobowych
(bez tazienek). Wypoczynek w Pa-
tacu i na na terenie catego Osrod-
ka szczegolnie polecany jest gru-
pom zorganizowanym dzieciom i
mtodziezy podczas réznego rodza-
ju kolonii i obozéw. Obslugiwane
sa wycieczki szkolne i zielone
szkoty natomiast w zimie opcja sa
zorganizowane ferie zimowe.
Wazna rzecz to, ze w tym pigknym
miejscu prowadzone sa szkolenia
i imprezy integracyjne dla firm
oraz organizowane imprezy oko-
licznosciowe.

Gosciom zapewniane jest cato-
dzienne wyzywienie. Positki sa
podawane na miejscu i co wazne
potrawy szykowane sa na biezaco
— zawsze $wieze ,zawsze smaczne
i dla kazdego podniebienia nawet
najbardziej wyrafinowanego. Pre-
ferowana jest kuchnia tradycyjna
oraz dania kuchni polskiej. Do-
skonata kuchnia zyskata juz wielu
statych powracajacych klientow.
Kultowa potrawa stat si¢ ,,schab
ze $liwkami i morelami”, ktéry na-
prawde moze po sprébowaniu do-
prowadzi¢ do kulinarnej rozkoszy.
Polecam miejsce wszystkim nawet
bardzo wybrednym gosciom.

Schab pieczony ze
sliwkami i morelami

Schab pieczony ze $liwkami i
morelami. Dekoracyjny. Mozna po-
dawaé na zimno i cieplo. Mozna
upiec wigksza ilos¢ , zamrozic¢ i wy-
cigga¢ w miarg potrzeby. Czas: 2-2.5
godziny + 12 macerowanie.

Sktadniki:

2 kg schabu bez kosci

10 suszonych moreli

10 $liwek kalifornijskich

2 tyzki majeranku

1 tyzka mielonej papryki

1 tyzeczka pieprzu

2 tyzki oliwy

1/2 kostki smalcu

5 roztartych zabkéw czosnku
(lub 2 Mini kostki

czosnkowe Knorra )

3 tyzeczki soli

2 tyzki sosu sojowego (jak nie
ma to mozna daé¢ maggi,

cho¢ sos sojowy jest lepszy)
4 cebule

4 suszone grzyby

3 liscie laurowe

4 ziela angielskie

1 tyzka miodu

Przygotowacd paste z 2 tyzek oliwy,
sosu sojowego, miodu, czosnku i
przypraw. Natrze¢ dobrze migso .
W $rodku zrobi¢ kieszen i wlozy¢
wniasliwkiimorele. Kieszen spiac
szpilka do migs. Przykry¢ szczel-
nie migso i zostawi¢ na 12 godzin
w lodoéwce. Na patelni rozgrzaé
smalec i obsmazy¢ schab na ru-
miano ze wszystkich stron. Prze-
tozy¢ do garnka o grubym dnie
(szerokosci takiej by po bokach
migsa bylo po 5 cm luzu, a nad
migsem jeszcze raz tyle wolnego
miejsca co migso zajmuje ) .Dodaé
cebule, ziele angielskie, li¢ lauro-
wy, grzybki. Zala¢ migso woda na
5 cm nad géry migsa. Doprowadzié
do wrzenia. Zmniejszy¢ gaz i dusié
2-2,5 godziny kilkukrotnie prze-
wracajac. Gdyby poziom wody
siggal nizej niz do 1/2 wysokosci
migsa dolaé pét szklanki. Gdy mig-
so bedzie juz zupelnie migkkie,
wyjaé je i ostudzi¢. Kroi¢ dopiero
przestudzone bo moze si¢ pokru-
szy¢. Jesli migso ma byé podawa-
ne na ciepto, a bylo pieczone
wczesniej mozna je podgrzaé¢ w
sosie lub zawinigte w foli¢ alumi-
niowa na parze lub w piekarniku.
Sos po wyjeciu migsa mozna prze-
trzeé przez sito, zmiksowac, dodaé
do niego $mietanki, zagesci¢ utar-
tym piernikiem lub razowcem - jak
kto lubi. Migso jest bardzo kru-
che, soczyste, a sos jest przepysz-
ny. Tak samo mozna piec inne mig-
sawieprzowe - karkowke, od szyn-
ki, topatke, zeberka. Migso mozna
natrzeé, zostawi¢ w lodowce na 12
godzin, a potem zamrozi¢ i wyjaé
gotowe do pieczenia. Jak kto$ nie
lubi migsa z owocami to mozna nie
szpikowaé¢ nimi migsa, a tylko
wrzuci¢ do pieczenia ze 2 suszone
$liwki. Nie bojcie si¢ dodawacé do
maceratu miodu - daje fantastycz-
ny smak i migso wcale nie jest
stodkie.
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Patac Slemczyno

HOTEL & RESTAURACJA
Siemczyno 81, 78-551 Siemczyno

Przepigkny patacowo - parkowy
obiekt we wsi Siemczyno, nakazdym
robi wielkie wrazenie.

Historia sigga az kilkuset lat, hi-
storia, ktdra jest bardzo zawita, cza-
sami tragiczna, kilkuetapowa-opo-
wiadajaca koleje losu obiektu, ktory
w chwili obecnej jest w starannych
rekach wtascicieli rodziny Andzia-
kéw. Zanim jednak to sig stato, Patac
oraz obiekty folwarczne z parkiem
przypatacowym, zmieniaty wtasci-
cieli pod dobra rgka obiekt rost w
swojej okazalosci, pod obojetnym
zarzadca chylit si¢ ku upadkowi. Na
szczescie staraniem braci Andziak
dokupowany po czesciach rowniez
na licytacji komorniczej staje si¢ ich
peilna witasnoscia. Nastepuje to w
roku 1999.Niezwlocznie bracia przy-
stepuja do intensywnych prac za-
bezpieczajacych przed dalsza degra-
dacja. Odwadniaja piwnice. Wyko-
nuja odptywy wody opadowej. Do-
konuja niezbednych i pilnych prac
naprawczych na potaci dachowej.
Zabezpieczajq grozace zawaleniem
si¢ czesci stropéw. Dokonuja
oszklen i uzupetlnien w stolarce
okiennej i drzwiowej. Usuwaja nad-
ktady $mieci i ziemi wokdt patacu.
Dokonuja oczyszczenia przypataco-
wych stawdéw i udroznienia odply-
wow. W 2002 roku kupujac Rolnicza
Spotdzielni¢ Produkcyjng weszli w
posiadanie pokaznej folwarcznej
czesci, ktora przed wojna stanowita

piekniejsze jezioro Pojezierza Draw-
skiego, drugie pod wzgledem glebo-
ko$ciwkraju. Do plazy jestok.400 m.
Na mito$nikéw wedkarstwa czekaja
idealne warunki, caly region obfituje
w mniejsze i wigksze jeziora, idealne
dla wedkarzy. Amatorom innych
sposobow spedzania czasu nad
woda mozemy zarezerwowacé wypo-
zyczenie jachtu, rejs statkiem tury-
stycznym po jeziorze Drawsko lub
zorganizowaé splyw kajakowy na
znanej mitosnikom kajakarstwarzece
Drawie (i nie tylko!) - méwi Pan An-
dziak.

Znajdzie si¢ réwniez cos dlawiel-
bicieli wycieczek pieszych i rowero-
wych —mowi wiasciciel- okolica ob-
fituje w szlaki turystyczne i rowero-
we. Grzybiarze rowniez si¢ nie za-
wioda po wizycie w okolicznych la-
sach. Na terenie przeznaczonym dla
gosci znajduje sie grill, ognisko i par-
king. Mozna réwniez podziwia¢ za-
bytkowy patac oraz przylegly do nie-
go pigkny park z zapierajaca dech w
piersiach aleja zakochanych. Oferu-
jemy takze duze, stylowo urzadzone
pomieszczenia rekreacyjne. Mozna
tam spedzié przyjemny wieczor, urza-
dzi¢ biesiade, potanczy¢! Itd. ...,

Jesli chodzi o noclegi i wypoczy-
nek , to do dyspozycji gosci odda-
nych jest szereg pokoi z tazienkami
w réznych kolorach w zaleznosci od
upodoban oraz apartamenty o roznej
wielko$ci, jedno lub dwupokojowe,

wraz z palacem zespo6t patacowo-fol-
warczny. Dzi§ moznajapodziwiaéjuz
odrestaurowang i zagospodaro-
wang. Obecnie to przepigkny obiekt
w sktad ktorego wehodzi miedzy in-
nymi: baza noclegowa, restauracja,
a wszystko znajduje si¢ nad jeziorem
Drawsko. Jest to najwigksze i naj-

2-5 osobowe. Kazdy apartament
posiada osobne wejscie, jedna lub
dwie tazienki (wanna i prysznic lub
sam prysznic) w pelni wyposazony
aneks kuchenny. Pokoje oraz aparta-
menty wyposazone sa w darmowa
telewizje typu hotelowego (14 kana-
16w), darmowa wewnetrzna siec tele-

foniczna, darmowy dostep do gniazd
internetowych, oraz sejfy na przed-
mioty wartosciowe. Oprocz zaplecza
wypoczynkowo - gastronomiczne-
go, jest Henrykowskie Stowarzysze-
nie w Siemczynie, ktorego celem jest
promocjaSiemczynai Gminy Czapli-
nek. Ponadto popularyzacja gina-
cych zawoddw zwigzanych z rzemio-
stem artystycznym i szeroko rozu-
miang kultura ludowa, urozmaicenie
oferty turystycznejj w oparciu o or-
ganizowanie roznych wydarzen, im-
prez, konferencji(m.in.rokroczne ob-
chody Dni Henrykowskich) Propa-
gowanie kultury wiejskiej i jej bogac-
twa zwiazanego z charakterystyczna
kuchnia, obrzedowo$cia oraz zyciem
folwarku i barokowego patacu. Nad-
rzednym za$ celem stowarzyszenia
jest odbudowa i rewitalizacja zaloze-
nia palacowo-parkowego w Siem-
czynie. Obiekt oferuje wiele atrakcji,
co w konsekwencji wiaze si¢ z checia
wypoczynku i skosztowaniem do-
brej kuchni - ,... I nasza kuchnia taka
jest - przede wszystkim Swieze, zdro-
we jadlo... niebo dla podniebienia i
zmyslna strawa dla duszy. méwi -
jeden z braci - a tak historycznie na
tle kuchni innych krajow typowe dla
kuchni polskiej i zachodniostowian-
skiej sa specyficzne weglowodany
czyli potrawy zbozowe — kasze, pie-
czywa i roznorodne potrawy maczne
— kluski, pierogi, zupy, sosy czy fer-
menty. Polskanie jest krajem wylacz-
nie rolniczo - uprawnym ale réwniez
obficie zalesionym kuchnia polska
jakinaszazawierawigc wiele potraw
i surowcow z dostgpnych produk-
tow runa lesnego (grzyby, owoce,
orzechy i ziota).

Na tym bazuje nasza kuchnia,
ktéra serwujemy gosciom- mowi je-
den z wlascicieli - ponadto mozna
doda¢, ze w kuchni polskiej i naszej
wystepuja przede wszystkim ryby
stodkowodne, a takze nieznane w
kuchniach zachodnioeuropejskich,
raki porownywalne do zagranicznych
homardéw. Ryba morska w kuchni to
gtéownie sledz, dajacy sie tatwo za-
konserwowac sola. Typowa dla

naszej kuchni jest za to stosunkowo

rza si¢ z nich typowy dla polskiej
kuchni kompot oraz powidta. Wazne
jest typowo stowianskie zastosowa-
nie $mietany (zaréwno kwasnej jak i
Swiezej) wszedzietam, gdzie w batkan-
skiej i orientalnej kuchni wystepuje
jogurt- wnaszej kuchni $§mietana jest
podstawa soséw i marynat i zup. Inny
waznym i pozywnym nabialem, jest
tatwy w produkcji krowi twarog, oraz
nabiat owczy ktory znany byt przede
wszystkim w gorach jako (oscypki,

duzailos¢ zup i wywardw z lokalnych
roslin, zbdz, produktéw migsnych,
warzyw lub owocéw. Duza role od-
grywaja rosliny straczkowe. Czgsto
wykorzystujemy w naszej kuchni
owoce: jabtka i owoce lesne, a takze
sliwki, gruszki, wisnie , nieznane na
poinocy Europy czeresnie, agrest i
porzeczki - wszystkich tych owocow
uzywa si¢ w potrawach,deserach,
wypiekach, nalewkach oraz wytwa-

bryndza i inne). Krowie sery zolte i
twarde pojawily si¢ po rozpo-
wszechnieniu technologii podpusz-
kowej. Z napojow typowych dla
naszej kuchni to: kwasy chlebowe,
kompoty owocowe, wodki, nalewki
owocowe, midd sycony i piwo z cze-
go piwo uzywane kiedys rowniez w
potrawach to glowna baza naszej
ofertykulinarnej -mowiPanAndziak.

Agroturystyka Greanna

Gospodarstwo agroturystycz-
ne znajduje si¢ na Pojezierzu Draw-
skim w gminie Ostrowice w wsi
Przyton. Potozone jest bezpo-
Srednio nad jeziorem Wielkie Dabie,
ktore charakteryzujace si¢ duza gle-
bokoscia (okoto 50m) czysta woda
zasobna w wiele gatunkéw ryb mig-
dzy innymi sieja, sielawa, leszcz, lin,
ploé, wzdrega, wegorz, okon oraz
niezwykle okazale szczupaki. Jezio-
ro lezy w malowniczej polodowco-
wej dolinie poro$nigtej starym bu-
kowym lasem. Gospodarstwo po-
siada bezposredni dostep do jezio-
ra wlasna trawiasta plaz¢ z pomo-
stem do wedkowania, sa takze todki.
Na terenie posesji znajduje si¢ plac
zabaw z hustawka piaskownica
trampoling i szereg innych atrakcji.

Gospodarstwo jest przeznaczo-
ne dla osob, ktore chca mito spedzié
czas na tonie natury. Szczegdlnie
polecamy wczasy dla wedkarzy jak
i rodzinom z dzie¢mi lub grupa zna-
jomych i przyjaciot. Zorganizowaé
tumoznaréwniez mate imprezy inte-
gracyjne i spotkania rodzinne.
Oczywiscie inng forma wypoczyn-
ku i atrakcja sa akcje typu ,,Rabanie
Drzewa” wydawatoby si¢ c6z to za
atrakcja??? no wlasnie wykonywa-
niem tej czynnos$ci zajmuja si¢ pa-
nie a panowie instruktazem a w na-
grode przygotowuja dla pan syta
kolacje w formie grilla z lampka do-
brego wina zrobionego przez go-
spodarza obiektu Pana Grzegorza.
Nadmieni¢ ze wino z winiarni Gre-
anna jest zastuga gosci to wlasnie
oni w okresie letnim pomagaja w
zbiorach owocéw z ogrodu.Inn g
atrakcja wypoczynku jest pielegna-
cjaisadzenie ro$lin przez urlopowi-
czow np. Pan Gieniu posadzit jarze-
bing nadajac jej imi¢ Jarzemgienia, a

pani Danusia posadzila drzewko
owocowe o podobnym brzmieniu
jakjejnazwisko. Samiprzyznajcieile
radosci i przyjemnosci mozna do-
$wiadczy¢é w spontaniczny sposob
jesli gospodarze sa otwarci i przy-
jazni. Dzieciaczki tu majanie tylko
plac zabaw ale frajde w dokarmianiu
kur i zbieraniu jaj z ktérych nastep-
nego dnia robione sa rozmaitosci ja-
jeczne. Rowery, ktére mozna wypo-

jeze poszukujace pokarmu w ogro-
dzie . W oddali stycha¢ $piew zura-
wi a na polach mozna dostrzec ich
nie mate skupiska. Oczywiscie czg-
sto o poranku goszcza rodziny bo-
cianow klekoczac i przypominajac
przyjezdnym ze srodowisko na Po-
jezierzu Drawskim jest czysto dzie-
wicze. Atrakcja jest rowniez sptyw
kajakowy rzeka Drawa. Z mysla o
dzieciach i osobach mniej kondy-

———

zyczy¢, pozwalaja doswiadczyé
piekna regionu zachodniopomor-
skiego. Wiele radosci sprawia
dzieciom jak i dorostym kontakt z
naturg. Kazdy poranek budzi go-
$ci $piewem ptakow,pianiem ko-
guta i gdzie$ w oddali rykiem krow
nawolujacych swoich gospoda-
rzy .Mozna wieczorami upajac si¢
melodia rechotu zab ,jest mozli-
wos¢ zaobserwowania gniazd dzi-
kich kaczek i ich godow. Czeg -
stymi gosémi gospodarstwa sa

cyjnych jest to tylko parogodzin-
ny sptyw, ktéry z nurtem rzeki daje
mozliwo$¢ dostrzec pigkno przy-
rody i pozostawia w pamigci wiele
niezapomnianych wrazen i emocji
w pokonywaniu przeszkod na rze-
ce Drawie.

Jeziorko jest rajem dla wedka-
rzy, niestety natura sprawia cza-
sami figle i wedkarze traca nerwy.

ciqg dalszy na stronie 6



Wokét osiemnasto hektarowe-
go, otoczonego bukowo-dgbowym
starodrzewem jeziora Karpno, roz-
ciagaja si¢ malowniczo pofatdowa-
ne taki i pastwiska oraz ekologiczne
pola, nalezace do majatku, Karpno
do ktérego prowadzi stara bruko-
wana droga wydawac si¢ by miato,
ze donikad. A jednak, zjezdzajac w
doét droga, ukazuje si¢ Folwark,
ponad dwustu hektarowa posia-
dtos¢ wiejska z XIX wieku - stara
zabudowa, stajnie, oraz palacyk.
Rozlegte tereny posiadlosci i jej le-
$ne okolice stanowia niepowtarzal-
ne przezycie dlamito$nikow przyro-
dy. Spotkac tu mozna dzika zwierzy-
n¢ (jelenie, sarny i dziki, zajaceilisy)
oraz rzadkie juz gatunki ptactwa
(zurawie, bociany, puchacze, czar-
ne dzigcioly, myszotowy, jastrzebie,
blotniaki, zimorodki, a takze orta
bielika czy kani¢). O s$rodek
Karpno posiada certyfikat Polskie-
go Zwiazku Jezdzieckiego I11 Kate-
gorii. Osrodek dysponuje konmi
rasy anglo-arabskiej, $laskiej oraz
pony, ktore sa w treningu pod stata,
codzienng opieka lekarza weteryna-
rii oraz instruktorki Polskiego
Zwiazku Jezdzieckiego. Instruktor-
ka udziela lekcji poczatkujacym
dzieciom i dorostym oraz prowadzi
jazdy terenowe dla $rednio i bar-
dziej zaawansowanych. Zwolenni-
cy spokojnego wypoczynku, i mniej
ryzykownego jak jazda konna moga
wybraé si¢ na spacer po okolicz-
nych lasach bukowo - debowych,
petnych grzybow i jagéd. Mozna
udac sig¢ tez na wycieczke samocho-
dowa po Drawskim Parku Krajobra-
Zowym. Mitos$nicy wedkar-
stwa moga skorzysta¢ z urokow sa-
motnych polowéw na jeziorze, be-
dacym jednoczes$nie profesjonal-
nym towiskiem specjalnym, w kto-
rym znajduja szczupaki, liny, karpie,
ptocie, bolenie, wegorze i sumy.
Lowisko jest systematycznie zary-
biane. Zaciszne potozenie rozlegte-
go Folwarku Karpno zapewnia go-
Sciom prywatnosé, catkowite od-
izolowanie od zgietku i odpoczynek
w czystym eko-
logicznie otocze-
niu. Usytuowa-
ne w bezposred-
niej bliskosci i
nalezace do ma-
jatku jezioro po-
zwala na korzy-
stanie z urokéw
kapieli wodnych
dzigki znajduja-
cym si¢ przy nim
dwom pomo-
stom i piaszczy-
stej plazy. W od-
budowanym pie-
czolowicie, przy
zachowaniu sty-
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lu dawnych pomorskich dworkoéw,
pensjonacie mieszcza si¢ pokoje i
apartamenty. Okna pensjonatu wy-
chodza na brukowane podworze
otoczone stajniami i ujezdzalnia
oraz na zadaszona, starg studnie,
przy ktorej leniwie toczy sig¢ zycie
towarzyskie oraz na ponad dwustu-
letni, dogladany przez specjali-
stéw, zabytkowy park, ktérego po-
ludniowe zbocze tagodnie przecho-
dzi wbrzeg jeziora Karpno. W jadal-
ni znajduje si¢ stary kominek i kacik
dla mitosnikéw lektury. Swietna
kuchnia w Folwarku Karpno laczy
najlepsze smaki tradycyjnej kuchni
polskiej i europejskiej z elementami
kuchni wegetarianskiej. Wszystkie
dania sg przygotowywane na miej-
scu, z najlepszych gatunkow mies i
ekologicznie uprawianych w fol-
warcznym ogrodzie warzyw. Nie
brakuje réwniezowocow, ktorymiw
porze letniej zastawione sg stoty i
kazdy moze po nie siggnac¢. Kultowa
potrawg Folwarku Karpno jest kacz-
ka. Kaczka uchodzi w kuchni za trud-
ne do przygotowania danie. Jednak
jesli bedzie wystarczajaco dtugo i w
odpowiedni sposdb pieczona bedzie
wysmienita potrawa - migso bedzie
wtedy migkkie i soczyste. Pierwszo-
rzednie przyrzadzi¢ moznawytacznie
dosy¢ mtoda sztuke jej waga po
oprawieniu i wyjeciu podrobdw po-
winna oscylowa¢ w granicach 2,5 kg.

Kaczka pieczona z
jabtkami i suszong
sliwka

Sktadniki:1 Sredniej wielkosci
kaczka 2,5 kg (marynowana przez
dobe w soli, czosnku i duzej ilosci
majeranku), 3 jabtka szara reneta
gar$¢ suszonych $liwek, lyzka miodu
Jabtka obraé, przekroié na pot i usu-
na¢ gniazda nasienne. W potowki
jabtek w zaglebienie po nasionach
natozy¢ odrobing miodu oraz su-
szong sliwke. Tak przygotowane
jabtka umiesci¢ wewnatrz kaczki.
Kaczke spia¢ wykataczkami lub ze-

szy¢ (mi w trakcie pieczenia i tak
kaczka si¢ otworzyta). Piec pod
przykryciemnajpierw przez30 minw
temperaturze 200 st. C., p6zniej oko-
to1-1,5godziny wtemperaturze 180
st. C. (do migkkosci kaczki - drew-
niana wykataczka powinna wcho-
dzi¢ wmigso jak w masto). W trakcie
pieczenia polewac¢ kaczke pojawia-
jacym si¢ na dnie naczynia tlusz-
czem. Pod koniec pieczenia dla uzy-
skania przypieczonej skorki otwo-
rzy¢ naczynie zaroodporne i piec
kaczke w temperaturze 220 st. C (ok.
15 min). Taka kaczka idealnie sma-
kuje z ugotowana kasza gryczana
orazburaczkaminastodko. Smacz-
nego!

Rajskie Jabtuszka z
Karpna w “mitosnej

zalewie”

Sktadniki: 1 kg rajskich jabtu-
szek zerwanych wraz z ogonkami,
1,5 kg cukru, 2 szkl. wody, 3 kawatki
kory cynamonowej, 1 tyzeczka goz-
dzikow, 1 pomarancza, 2 tyzki mio-
du, 2 tyzeczki papryki Cayenne.
Sposob przygotowania :

Jabtuszka umy¢ w zimnej wo-
dzie, kazde jabtuszko naktué¢ ok. 8
naktu¢ przez $rodek jabluszka drew-
niang wykataczka. Nalezy wlozy¢
jabtuszka do glgbokiego garnka,
zala¢ jabtuszka zimna woda i pod-
grzewac na bardzo matym ogniu do
zagotowania. Stara¢ si¢ nie dopro-
wadzi¢ do pekania skorki jabtek.
Kiedy jabtuszka lekko zmigkna, od-
cedzi¢ wode i zostawi¢ owoce do
wystudzenia.

Gotujemy syrop:

1,5 kg cukru, kora cynamonowa,
gozdziki, midd, skorka pomaranczo-
wa, papryka cayenne i dwie szklan-
ki wody. Gotowaé syrop do roz-
puszczenia przypraw (syrop powi-
nien mie¢ kolor czerwony i nabra¢
wszystkich smakéw). Uktadac ja-
btuszka z ogonkami w matych sto-
ikach. Ostudzi¢ syrop i lekko cie-
ptym zala¢ jabtuszka, do kazdego
stoika dorzuci¢ 2 gozdziki. Pastery-
zujemy stoiczki.

Autor: Nadia Belkessam, Fol-
wark Karpno

Kaczka faszerowana w
jabtkach i podana z

domowa zurawing

Sktadniki: kaczka okoto 2 kg,200
gr watrobki drobiowej, 300 gr migsa
mielonego, 3 jajka, 120 gr margary-
ny, 1/2 szklanki bulki tartej, 1/2
szkalnki posiekanej natki pietrusz-
ki, posiekana cebula, mate jesienne
jabtuszka, zurawina domowa,
szklanka bulionu z drobiu, 2 tyzki

oleju, 2 tyzeczki galki muszkatuto-
wej, sol, pieprz

mieszanka przypraw: 1/2 gléwki
czosnku porozciera¢ z papryka,
stodka i ostra, imbir, cynamon.

Sposob przygotowania:

Kaczke myjemy, przekrajamy
wzdtuz piersi i wycinamy i oddziela-
my caly korpus, pozostawiajac mig-
so wraz ze skora. Pomijamy udka i
skrzydetka.Wnetrze kaczki odpo-
wiednio solimy i rozposcieramy mie-
szanka przypraw.

Przygotowanie farszu:

Watrobke, mielone migso wraz z
cebulg przepuszczamy przez ma-
szynke. Z6ltka oddzielamy od biatek.
Z biatek ubijamy sztywna piang i ra-
zem z z6ttkami dodajemy do farszu.
Przyprawiamy sola, pieprzem i gatka

muszkatulowa, dodajemy natke
pietruszki i butke tarta. Doktadnie
mieszamy. Kaczke nadziewamy far-
szem i zszywamy nicia. Pieczemy 2
godz. W temp. 160 stopni. Po pierw-
szej godzinie, odlewamy tluszcz do
naczynia, ktdry si¢ wydostat z kacz-
ki i wlewamy do brytfanny szklanke
bulionu. Przez nast¢pnag godzine,
co 15 min polewamy kaczke zebra-
nym uprzednio tluszczem.10 min
przed koncem pieczenia, uktadamy
jabtuszka wokot kaczki. Po upie-
czeniu, wyciagamy nici. Przekraja-
my kaczke: osobno udka, skrzydet-
ka, szyja a korpus w poprzek. Poda-
jemy kaczke z jabtuszkami i z do-
mowa zurawing.
Autor: Teresa Kondzierska
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Budynek mieszkalny przezna-
czony jest wytacznie dla gosci. Pig-
tro zajmuja 3 pokoje dwuosobowe,
1 pokdj trzyosobowy, apartament
dwupokojowy z salonem, kuchnia,
tazienka, prysznicem WC. Na parte-
rze znajduje si¢ duzy salon integra-
cyjny z barem. Kuchnia potaczona
jestzjadalnia zmozliwo$cia wyjscia
na taras widokowy, dodatkowa
tazienka z prysznicem, WC.
Wszystkie pokoje sa urzadzone w
przytulny i funkcjonalny sposdéb.
Z okien roztacza si¢ wspaniaty wi-
dok na jezioro i bukowy las obfitu-
jacy w grzyby. Gospodarze nie
mieszkaja razem z turystami w tym
samym budynku. Z tego powodu
nasi turysci moga sie czué nieskre-
powane jak u siebie w domu.

Gosciom serwowane sg smaczne
i nieporcjowane dania kuchni staro-
polskiej jak i migdzynarodowe;.

Czasami tak bywa z natura
cho¢ aura nie sprzyja wszystkim
wedkarzom, gospodyni Pani
Ania, postanawia zdradzi¢ recep-
ture wspaniatego paprykarza i
zrobi¢ go wspolnie z gosémi od-
poczywajacymi na terenie obiek-
tu. Ze ztowionych ryb w jeziorze
wspdlnie przystapiono do dziela,
a efekt finalowy mozna kosztowaé
za kazdym razem podczas pobytu
W tym uroczym miejscu.

Paprykarz Dobrej
Gospodyni

Danie pyszne, rdzenne madziar-
skie, chociaz absolutnie nienadaja-
ce si¢ dla kogos, kto ryby jada, bo
zdrowo i dietetycznie. Latwiutkie,
szybkie, robi si¢ krdcej, niz gotuje
si¢ makaron.

Sktadniki:

3 kg ryby np.
leszcz, okon itp.
2 op.stodkiej
papryki

1 op.ostrej
papryki

1 1oleju

1 kg cebuli

4 torebeczki ryzu
3 mate stoiczki koncentratu
pomidorowego

1 op. Pieprzu
ziotowego

Sél

do smaku.

Rybe wypatroszy¢ sparzy¢ we
wrzacej wodzie do migkkosci,odsa-
czy¢ na durszlaku,usunaé osci i kre-
gostup, ptetwy itp. Przepuscic¢ przez
maszynke o drobnych oczkach. Ce-
bule pokroi¢ w drobng kostke i
usmazy¢ na ztoty kolor, ryz ugoto-
waé. Wszystko razem potaczy¢ do-
dajac przyprawy,wymieszang mase
smazy¢ w rondlu lub innym duzym
naczyniu.

Przetozy¢ do stoikoéw i pastery-
zowaé okoto 30 min.(zapasteryzo-
wane stoiki przechowywaé w lo-
déwce).

Smacznego!!!
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DOM NAD JEZIOREM

LESZEK OLSZEWSKI,

Zdrowe i grzybne lasy, pigkne i
czyste jeziora, wspaniate powietrze,
oraz cisza i spokoj - wszystko dzigki
temu, ze w okolicy nie ma zadnego
przemystu to chyba wystarczajaco
duzo, aby skusi¢ si¢ i odwiedzi¢ ten
malowniczy zakatek Polski. Sa tu
wspaniate warunki, aby odpoczac,
zregenerowac sily, odreagowacd
stresy i problemy dzisiejszych cza-
sOw. Za jakos$¢ oferowanych ustug
oraz standard obiektu ,,Dom nad je-
ziorem” zdobyt | miejsce w konkur-
sie na najlepszego ustugodawce w
branzy turystycznej na Pojezierzu
Drawskim - to nasze dziecko, praca,
trudiczas, ktory wlozyliSmy wmiej-
sce jedyne w swoim rodzaju. Jestem
z niego dumny ...Zapraszamy przez
caly rok na krétszy lub dtuzszy po-
byt w naszym domu — mowi Pan Le-
szek Olszewski, wlasciciel obiektu
Dom nad jeziorem w kameralnej i
cieptej atmosferze (weekend lub
wczasy rodzinne), zapraszamy za-
rowno indywidualnych gosci jak
réwniez firmy, ktére moga zorgani-
zowacd u nas szkolenia lub spotkania
integracyjne dla swoich pracowni-
kow. Chcac zapewnié atrakcyjny
pobyt zar6wno w pogodne jak i
mniej pogodne dni, na terenie
obiektu jest mozliwo$¢ zorganizo-
wania profesjonalnej dyskoteki lub
stuchania muzyki na zywo. Duza
atrakcja ciesza si¢ pokazy sztucz-
nych ogni, laseréw i fire-show czyli
pokazy tanca z ogniem. Mozna row-
niez obejrze¢ z DVD koncerty naj-
lepszych $wiatowych zespotow
muzycznych z profesjonalnym na-
glosnieniem i duzym formatem ob-
razu.

Niewatpliwie bardzo duza
atrakcja dla melomanéw i mitosni-
koéw Hi-Endowego, wspaniatego
dzwigku bedzie mozliwos¢ odstu-
chu ulubionych wykonawcow i ptyt
na sprzecie muzycznym najwyzszej
klasy oraz mozliwo$¢ testowania
roznych polaczen - elektroniki tran-
zystorowej i lampowej oraz kabli po-
taczeniowych i wplywu tych ele-
mentéw toru na jakos¢ dzwieku.
Obiekt dysponuje: profesjonalnym
kortem tenisowym, ze sztucznym
oswietleniem, odkrytym basenem
ptywackim z podgrzewang woda w
sezonie letnim, salg rekreacyjna,
mini SPA - sauna, jucuzzi, infrared
oraz sitownia, boiskiem do siatkow-
ki plazowej i badmintona, stolem do
tenisa stotowego, bilardem i pitka-
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rzykami, placem zabaw dla dzieci.

Amatorzy grzybobrania nie
beda mieli powodow do narzekan,
gdyz okoliczne lasy styng z obfito-
$ci grzybow, wedkarze maja tu swoj
raj wiosna, latem, jesienia a takze i
zima - lowiac spod lodu, a przepigk-
ne i malownicze plenery sa wyzwa-
niem dla mitosnikéw malarstwa i fo-
tografii. W “Domu nad jeziorem”
jest okazja obejrze¢ spektakl - wido-
wisko muzyczne, nazwany przez na-
szych gosci “Podroz do krainy fan-
tazji”. Jest to polaczenie $wiatet,
ognia, laseréw i pirotechniki “arty-
stycznej”, a wszystko to zsynchro-
nizowane z pigkng muzyka prezen-
towana na wysokiej klasy, profesjo-
nalnym systemie nagto$nienio-
wym tworzy spektakl, ktéry na dtu-
go pozostaje w pamigci. Emocje,
ktére towarzysza ogladaniu tego
widowiska powoduja, ze wielu go-
$ci ma lzy w oczach ze wzruszenia,
a gesia skorka i ciarki na plecach to
norma. Dla wszystkich gosci, dla
ktorych muzyka i wspaniaty dzwiek
sa waznym elementem zycia bedzie
to prawdziwa Uczta dla Ducha -
moéwi Pan Leszek Olszewski - to dla
mnie bardzo wazne, jest moja pasja,
wobec tego finalny efekt nigdy nie
zawodzi odbiorcéw. Widowisko to
moze by¢ rozbudowane i uzupet-
nione wystgpem Teatru Ognia. To
tylko czes¢ atrakcji i to tylko tych, o
ktérych mozna napisaé. Zeby prze-
zy¢ urok tutejszych wschodow i za-
chodow stonca trzeba po prostu tu
przyjechac.

- Jestesmy z zong z Czgstocho-
wy. Tam si¢ urodziliSmy i mieszkali-
$my ponad 40 lat. Moim marzeniem
zawsze bylomie¢ Domnadjeziorem,
jako miejsce odpoczynku i odreago-
wania trudéw codziennego szyb-
kiego i stresujacego zycia - mowi
Pan Leszek - pigkny zachod stonca
nad spokojnym i gtadkim jak lustro
jeziorem w ktorym odbijato si¢ za-
chodzace stonce to byl obraz, ktory
widzialem oczami wyobrazni po
cigzkim dniu pracy. To marzenie
spowodowato kupna 2.5 ha pola z
pszenica w miejscowosci Silnowo,
z ktorego rozposcierat si¢ pigkny
widok na jezioro Pile. Nastgpnie
wybudowali$my nasz letni dom nad
jeziorem w ktorym zamierzalisSmy
mieszka¢ od maja do wrzesnia a
pozostata czgs$é roku w Czestocho-
wie. Zycie jednak jak zwykle pisze
swoj scenariusz i teraz po dziesigciu
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latach nasz letni dom jest od 10 lat
w ciaglej rozbudowie i aktualnie jest
to Osrodek Wczasowo Konferen-
cyjny ,,Dom nad jeziorem” . Czgsto-
chowe i znajomych odwiedzamy juz
tylko raz lub dwa razy w roku jesli
czas nam pozwoli. Mamy wielu go-
$ci, ktorzy co rok sg u nas na waka-
cjachijadac do nas robia zaktady co
nowego przez zime zostalo wybudo-
wane i co si¢ zmienito w domu nad
jeziorem.W najblizszym czasie
(przyszty rok) planowane jest wy-
budowanie dwoch catorocznych
hal tenisowych oraz sali bankieto-
wo - weselnej dla 150 oséb. Wido-
wisko to moze by¢ rozbudowane i
uzupetnione  wystgpem Teatru
Ognia. Dobra kuchnia to atut nasze-
go osrodka. Gosci z pewnoscia za-
dowoli pyszne domowe jedzenie z
menu kuchni europejskiej i co oczy-
wiste - z pochodzacych z jezior ryb:
sielawy, okonia, szczupaka czy we-
gorza. “Klub wedzarza”, grill i ogni-
sko to miejsca, ktore byly swiadka-
mi niejednej wspanialej imprezy.
Innym wielkim plusem naszego
obiektu jest nasza kuchnia domowa

kuchnia staropolska. O smak dan
dba zona wtlasciciela - Malgosia,
ktéra ma wysublimowany gust ku-
linarny. Wéréd wielu dan mozemy
poleci¢ obiad zlozony z zurku na
naturalnym zakwasie, zupy grzybo-
wej i gesi pieczonej, faszerowane;j
kasza gryczana z jabtkami i zura-
wing. Duzy wybdér win z catego
$wiata - Karta win i mozliwos¢ ich
degustacji, oraz dobre, markowe,
zimne piwo z beczki (szczegdlnie na
gorgce dni) to atrakcje dla smako-
szy dobrych trunkéw i ciekawe uzu-
petnienie oferty kulinarnej.

SZCZUPAK
NADZIEWANY
W GALARECIE

1 szczupak (1 kg), 1 butka kaj-
zerka, 1 cebula (10 dag), 1/2
szklanki mleka, 1 jajko, 1 z6ttko, 2
lyzki masta, 1 tyzka natki pietrusz-
ki, szczypta startej gatki muszka-
tolowej, sol, pieprz

do przybrania: listki natki pie-
truszki lub rzezuchy, 4 tyzki grosz-
ku konserwowego

wywar: 1 porcja wloszczyzny

bez pora (25 dag), glowa, pte-
twy i kregostup ryby, 3 ziarna zie-
la angielskiego, 1 lis¢ laurowy,
sol, pieprz

galareta: wywar, w ktorym goto-
wala si¢ ryba, 2 tyzki zelatyny

Przygotowanie

Rybe oskrobaé, odciaé ptetwy,
umy¢. Naciaé skére wokoét glowy i
podwazajac tepa strona noza,
ostroznie $ciagnac ja az do ogona.
Nastepnie odciaé skore razem z ogo-
nem oraz glowe. Rybe wypatroszy¢,
umy¢, wyfiletowaé i oczyscic¢ z osci.
Przygotowaé wywar: wloszczyzng
obra¢,umyc¢irazem zglowa, ptetwami
oraz kregostupem ryby wiozy¢ do
garnka. Wla¢ 1,5 litra wody, dodac
ziele angielskie, li$¢ laurowy, sol oraz
pieprz. Gotowa¢ na matym ogniu 30
min, a nastepnie przecedzi¢. Cebulg
obra¢ i pokroi¢ na ¢wiartki. Butke na-
moczy¢ w mleku i odcisnaé. Migso
ryby zemle¢ wraz z cebula i butka. Do
masy rybnej dodac jajko, zoltko, ma-
sto i natke pietruszki. Doprawic¢ sola,
pieprzem oraz gatka muszkatotows i
doktadnie wyrobi¢. Jesli masa jest za
rzadka, doda¢ bulki tartej. Skore

szczupaka napetni¢ masa i zaszy¢.
Rybe utozy¢ w podtuznym garnku lub
brytfannie, zala¢ wywarem i gotowac
na bardzo malym ogniu okoto 1 godz.
Nastepnie zdjac z ognia, ostudzi¢ w
wywarze, wyjac i ukosnie pokroi¢ na
plastry. Utozy¢ je na potmisku i przy-
bra¢ natka, groszkiem oraz mar-
chewka z wywaru. Przygotowac gala-
rete: zelatyng namoczy¢ w 4 tyzkach
zimnego wywaru, a gdy napgcznieje,
dola¢ do niej 2 szklanki goracego
wywaru. Rybe zalad tezejaca galareta
i wstawi¢ do lodowki do zastygnigcia.
Podawa¢ z chrzanem.
Smacznego !!!

ZUPA GRZYBOWA

Sktadniki dla 4-6 0s6b:

40 g suszonych grzybdw (2 gar-
$cie), porcja rosotowa, marchewka,
kawalek pora, kawatek selera, 1 ce-
bula, pietruszka, sol i pieprz, Smieta-
na 18%, tyzka maki, natka pietruszki.

Opis przygotowania:

Pokruszone grzyby wrzucamy
do garnka z zimna woda i namacza-
my ok godziny. Nastepnie wrzuca-
my do tego porcje¢ rosotowa, wa-
rzywa w catos$ci i gotujemy do mo-
mentu, az warzywa zmigkna i po-
wstanie wywar. Wyjmujemy wa-
rzywa i kurczaka i podbijamy zupe
(w 1/2 szklanki mleka rozpuszcza-
my lyzka maki, doktadnie miesza-
my i przez sitko wlewamy do
zupy). Zupg¢ przyprawiamy, sola i
pieprzem do smaku, oraz dodaje-
my posiekana drobno natke pie-
truszki. Gotujemy jeszcze ok 15
min. nawolnym ogniu, przykrywa-
my i odstawiamy. Podajemy z ry-
zem, dekorujemy $mietang i natka
pietruszki. Smacznego.

SIELAWA WEDZONA

Ryba z rodzaju tososowatych,
zamieszkujaca gltownie jeziora. Po
uwedzeniu ma charakterystyczny
smak i zapach. Przygotowanie ryby
rozpoczynamy od wypatroszenia i
usunigcia tusek. Tak przygotowana
sielawe trzeba doktadnie umy¢ i
wstawi¢ do solanki. Zalewe przygo-
towujemy w proporcjach: na 1 kg
ryby 11wody i 9 dag soli. Ryby w za-
lewie odktadamy w chtodne miejsce
na 3 godz. Po tym czasie so6l juz roz-
prowadzita si¢ po catlej tuszy. Siela-
we nalezy wyptuka¢ w czystej wo-
dzie, mozna wytrze¢ Sciereczka lub
papierowym recznikiem i powiesic¢
na hakach lub porozktada¢ na pot-
kach. Tak przygotowana rybe odto-
zy¢ w przewiewne zacienione miej-
sce do obeschnigcia.

Wedzenie wlasciwe:

Ryby mozemy przygotowac na
dwa sposoby, a ostatecznie Pan-
stwo wybiorg jaki jest najbardziej
preferowany przez Was.

Isposéb (Wedzenie na goraco).

Po wtaczeniu dymogeratora i
rozgrzaniu wedzarni do 900C wkta-
damy ryby na 15-25min. Po upty-
wie tego czasu zmniejszamy tempe-
ratur¢ w szafie wedzarniczej na
600C i czekamy 30-45min. Nastep-
nie wylaczamy szafe i wedzimy na
samym dymogeneratorze. Po upty-
wie 20min wylaczamy wszystko i
czekamy do wystudzenia si¢ ryb.
II spos6b (Wedzenie na cieplo).

Wktadamy ryby do szafy i wila-
czamy generator dymu oraz szafg z
ustawiong temperatura na 500C.
Po uplywie ok. 3godz. ryby uzy-
skaja odpowiedni kolor podnosi-
my temperatur¢ na 900C do uzy-
skania wewnatrz ryby 68-700C. Po
osiagnieciu temperatury wytacza-
my generator i szaf¢ i czekamy do
wystudzenia si¢ ryb.
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RYBNE PRZYSMAKI

Przepisy autorstwa Eu-
geniusz Migtkiewicza pre-
zentowane w trakcie cyklu
warsztatéw kulinarnych zor-
ganizowanych przez LGD
“Partnerstwo Drawy”. Pod-
stawowym surowcem byly
ryby stodkowodne jako naj-
bardziej charakterystyczny
produkt Pojezierza. Przepisy
pokazuja jak wiele mozliwo-
§ci na wspaniate potrawy
ukrytych jest w produkcie ja-
kim sa nasze ryby stodko-
wodne. Zapraszamy do sko-
rzystania z tych przepisow
oraz do samodzielnych prob
i eksperymentow, a znajdzie-
cie w tych rybkach prawdzi-
we skarby.

Okonie z kurkami

3 $rednie okonie,

1/2 cebuli,

5 dag wedzonego boczku

1 tyzka oleju,

20 dag kurek,

100 ml kwasnej $mietany

18%

1 tyzka masta,

sOl, pieprz

Rybe sprawié, doprawic i
odstawié¢. Na patelni obsma-
zy¢ na oleju boczek, zdjaé
skwarki, obsmazy¢ w tym
rybe, zdjaé. Na patelni¢ do-
da¢ cebule, zeszkli¢, dodaé
grzyby, skwarki, doprawic i
obsmazy¢, potozy¢ na tym
okonie, skropi¢ woda i dusi¢
pod przykryciem 10 minut.
Odkry¢, jesli jest potrzeba
odparowacé sos, doda¢ kwa-
$nej $mietany, wstrzasnaé,
zagotowac, az sos zgestnieje.
Zdjaé z ognia i podprawié
tyzka masta i Swiezym pie-
przem. Posypa¢ natka pie-
truszki.

Sielawy z rodzynkami

i suszonymi Sliwkami
10 sielaw,
1 tyzka drobnych
rodzynek,
5 suszonych $liwek,
1 tyzka miodu

gryczanego,
1 tyzka masta,
1 tyzka oleju
100 ml $mietany stodkiej,
sOl, pieprz, ostra papryka,
1 tyzka drobno pokrojo-
nej skorki z pomaranczy
Sprawione ryby dopra-
wic sola i pieprzem, odstawi¢
na chwilg aby przeszty przy-
prawami. Obsmazy¢ krotko
na ostrym ogniu na oleju.
Zdjac. Na czystej patelni, na
masle, obsmazy¢ skérke po-
maranczowa (powinna by¢
bez biatej ostonki) podlana
lyzka miodu, dodaé sliwki
pokrojone w plasterki, ro-
dzynki, ostra papryke. Uto-

zy¢ na tym rybki, skropié
woda i dusié krétko pod przy-
kryciem. Zdja¢ pokrywke,
podla¢ $mietanka, wstrza-
snaé, zagotowaé az sos
zgestnieje.

Szczupak na surowo

w pomaranczach

1 szczupak (sandacz,

okon, pstrag),

1 pomarancza,

1 cytryna,

sol, pieprz, tyzka oliwy

Rybe wyfiletowaé i wlo-
zy¢ do soku wycisnigtego z
pomaranczy i cytryny na min
30 minut ale nie wigcej niz
godzing. Po wyjeciu i osacze-
niu, pokroi¢ skos$nie w cien-
kie plastry, roztozy¢ na tale-
rzu, oprdészy¢ sola i Swiezym

pieprzem, pola¢ cienka stru-
zyna oliwy. Podawac z butka
lub ciemnym ziarnistym pie-
czywem.

Tosty z wedzonym

pstragiem i brie

1 wedzony pstrag,

1 op. serka brie,

1 tyzka masta,

12 kromek buiki lub

chleba tostowego

Pstraga obra¢ z migsa.
Kromki pieczywa przesmaro-
waé cieniutko dwustronnie
mastem, roztozy¢ na blasze
do pieczenia. Na wierzchu
utozy¢ kawatki miesa pstra-
ga, a na to po
dwa plasterki
serka. Zapiec
przez 15 mi-
nut, przed po-
daniem opro-
szy¢ $wiezym
pieprzem.

Lin du-
szony z

papryka
I porami

1 spory lin,

2 kolorowe papryki,

1 por, 2 tyzki masta,

1 tyzka oleju,

2 tyzki Smietanki tortowej

sol, pieprz

Lina sprawi¢, pokroi¢ w
dzwonka, doprawic i odsta-
wié. Warzywa pokroi¢ w pa-
seczki i skosne plasterki.
Obsmazy¢ na masle, zdjaé z
patelni, do pozostalego
thuszczu dodaé tyzke oleju,
obsmazy¢ krétko rybe, do-
da¢ warzywa, podla¢ dwoma
lyzkami wody i dusi¢ pod
przykryciem 5 minut. Zdjac¢
pokrywke, w miarg potrzeb
odparowac sos, doda¢ $Smie-

tanke, doprawié
pieprzem.

Swiezym

Sielawy w sosie
piernikowym

10 sielaw, 1 cebula,

1 pietruszka,

1 butelka ciemnego piwa,

1 marchewka,

1/4 selera,

50g piernikowych

ciastek katarzynek,

1 tyzka masta,

sol, pieprz,

kilka gozdzikow, lisé

laurowy, ziele ang.,

kawalek swiezej skorki

pomaranczowej

Warzywa obra¢, pokroié
w plastry, wrzuci¢ na wode.
Doda¢ przyprawy, skorke po-
maranczowa, gotowaé az
straca  suro-
wos¢. Dodac
| sprawione
sielawy, wy-
| war dosoli¢ na
| tyle ile to po-
trzebne, aby
rybki  byly
| réwniez do-
prawione. Go-
towaé najwy-
zej 10 minut i
lepiej  ryby
wyjaé i trzy-
maé¢ w cie-
ptym,  gdyz
moga si¢ rozpasé. Katarzynki
namoczy¢ w wywarze sprzed
wlozenia rybek. Roztrzepad,
zagotowac, doda¢ tyzke ma-
sta. W razie potrzeby nalezy
zagesci¢ odrobing maki ziem-
niaczanej. Rybki podawac z
sosem i kilkoma warzywami.

Lin w czereSniach

1 spory lin lub 2 mniejsze,

50 dag czeresni,

1/2 cebuli

5 zabkéw czosnku,

1 tyzka masta,

1 tyzka oleju,

100 ml $mietany stodkiej,

sol, pieprz

Lina sprawic¢ i pokroi¢ w
dzwonka. Oproszy¢ przypra-
wami i odstawi¢ aby przeszty
smakiem. Rybe¢ obsmazy¢
krotko z jednej strony na
ostrym, zmieszanym tlusz-
czu. Dorzuci¢ cebulg drobno
posiekana, przewrdci¢ rybe,
dotozy¢ drobno posiekany
czosnek, ponownie przewro-
ci¢ rybe i obtozy¢ drylowa-
nymi czere$niami. Przykry¢ i
dusi¢ kilka minut. Podla¢
$mietanka, wstrzasnac patel-
nig i cato$¢ oproszyc swie-
Zym pieprzem.

Karp gotowany
w piwie

1 karp (ok. 1,5 kg),

1 butelka jasnego piwa,

=

1 cebula,

1 spora marchew,

1 pietruszka,

sol, pieprz,

liscie laurowe, ziele ang.,

1 tyzka maki ziemniaczanej

2 tyzki masta

Karpia doktadnie wyfile-
towaé, podzieli¢ na spore
kawatki, pozostatosci odto-
zy¢ na zupe¢ (mozna zamrozié
na zapas), a rybe doprawié
sola i pieprzem. W garnku na
lyzce masta obsmazy¢ warzy-
wa, marchew i pietruszke w
plastry, cebule w piorka.
Wtozy¢ w to rybne kawatki,
przemiesza¢ z warzywami,
zala¢ piwem i jak najszybciej
zagotowac. Od tego momen-
tu gotowa¢ 15 minut. Rybe
wyja¢ w ciepte miejsce. Sos
zagesci¢ maka ziemniaczana,
doprawi¢ tyzka masta. Poda-
wac kawalki ryby z warzywa-
mi i sosem.

Szparagowa

kartoflanka
z pstragiem
2 pstragi,
1 peczek szparagow,
2 marchewki,
3 ziemniaki,

koperek, sol, pieprz,

100ml mleka

100ml kwasnej $mietany

18%,

lis¢ laurowy, ziele ang.

Rybe odfiletowaé. Migso
pokroi¢ w kostke a na pozo-
statosciach ugotowaé smak,
posoli¢ i doda¢ przyprawy
(bez pieprzu).
Szparagi obrac,
a skorki dodaé
do wywaru. Ob-
rane ziemniaki
pokroi¢ w kost-
ke, marchewkiw
plastry, a szpa-
ragi w sko$ne
czastki. Wywar
przecedzi¢, do-
da¢  mleko i
ziemniaki zmar-

Eugeniusz M)igtkiewig ‘ ‘ s

chewka. Od mo-
mentu zawrzenia
gotowac¢ 10 mi-
nut, doda¢ szpa-
ragi i gotowac
jeszcze 3-4 mi-

nuty, doda¢
rybe,  zagoto-
waé, zaprawic
$Smietana, po-

pieprzy¢ i posy-
pac koperkiem.

Sielawy z

jabtkami i
cebhula

10 sielaw,
3 cebule,
2 tyzkimasta,
2

jabtka,

sél, pieprz,

gatka muszkatotowa,

majeranek,

100ml $mietankitortowe;j.

Sprawione sielawy do-
prawi¢ sola, pieprzem, gatka.
Cebule i jabtka pokroi¢ w pla-
stry, z potowy utozy¢ war-
stwy na dnie patelni, dopra-
wia solf, pieprzem, majeran-

parowata i lekko przywarta
do patelni.

Pstrag z zielonymi

Szparagami

2 pstragi po 35 dag,

peczek zielonych

szparagow,

Ityzka orzechéw

wtoskich,

3 tyzki masta,

1 tyzka oleju,

sOl, pieprz

3 mtode cebule lub cebul-
ki ze szczypiorku

Pstragi wyfiletowac i po-
kroi¢ w czastki, doprawié
sola i pieprzem. Obsmazy¢ na
masle z olejem. Na tyzce ma-
sta porzadne obsmazy¢ szpa-
ragi przekrojone na pot i
czastki cebuli, posoli¢, do-
da¢ rozdrobnione orzechy.
Obtozy¢ po wierzchu czast-
kami  pstraga, odrobing
wody, przykry¢ i dusi¢ przez
3-5 minut. Odkry¢ i odparo-
wacé sos, zagesci¢ pozostata
lyzka masta. Doprawi¢ $wie-
Zym pieprzem.

kiem. Ulozy¢ na tym sielawy
iprzykry¢ kolejna warstwa ja-
btek i cebuli. Podla¢ 1/2
szklanki wody, dusi¢ pod
przykryciem przez 10 minut.
Odparowa¢ sos lub odlaé¢
nadmiar, podprawi¢ $mie-
tanka, wstrzasnaé patelnia
aby zmieszaé sos.

Sielawy w kiszonej
kapu-

scie

10 nie-
wielkich
sielaw,

1/2 ce-
buli,

4 su-
szone $liw-
kj:

20 dag
kiszonej
kapusty,

2 tyzki oleju,

2 tyzki masta,

1/2 czerwonej papryki,
sOl, pieprz,

gatka muszkatotowa
Cale rybki doprawic sola,

pieprzem i gatka muszkato-
lowa, odstawi¢ na 5-10 minut
do przejs$ciasmakiem. Bardzo
krétko obsmazy¢ na ostrym
ogniu na oleju, zdjac na talerz
by osaczy¢ z tluszczu. Na
masle zeszkli¢ drobno posie-
kana cebulg i papryke. Dodaé
drobno pokrojona kiszona
kapuste, pokrojone suszone
$liwki, doktadnie przesma-
zy¢. Roztozy¢ réwnomiernie
na patelni, a na wierzch uto-
zy¢ sielawy, podla¢ odrobing
wody, obtozy¢ wiorkami ma-
sta, przykry¢ i dusi¢ 10 minut.
Dobrze, gdyby kapusta od-

Sielawy prozone
na stoninie

10 sielaw,
10 dag stoniny,
4-5 cebul,
sOl, pieprz,
gatka muszkatotowa,
ptatki suszonej papryki.
Sprawione ryby opro-
szy¢ sola, pieprzem, galka i
odstawi¢. Na patelni stopié
stoning, i na ostrym ogniu
obsmazy¢ krotko sielawy,
zdja¢ i odstawi¢ w ciepte
miejsce. Na pozostaty tluszcez
roztozy¢ dos¢ grube plastry
cebuli, posoli¢ je i ulozy¢ na
nich sielawy, podla¢ dwoma
tyzkami wody, przykry¢ i du-
si¢ 15 minut. Na koniec opro-
szy¢ $wiezym pieprzem.
Lin
w truskawkach
2 liny ,
6-7 zabkow czosnku,
30dag truskawek,
2 tyzki masta,
100ml $mietankitortowe;j,
2 tyzki miodu lipowego,
sOl, pieprz
Lina sprawié, pokroi¢ w
dzwonka, oproészy¢ przypra-
wami, obsmazy¢ na masle.
Dodac¢ na patelnig¢ posiekany
czosnek, zamiesza¢ aby czo-
snek si¢ zeszklil, doda¢ na
wierzch truskawki pokrojone
w czastki. Podla¢ odrobina
wody, pola¢ dwoma tyzkami
miodu, wstrzasna¢ patelnia,
przykry¢ i dusi¢ przez 5, od-
kryé i odparowywaé sos
przez 3 minuty. Wla¢ $mie-
tanke, wstrzasnaé, chwile
pogotowaé aby sos zgest-
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nial, obsypa¢ posiekanym
szczypiorkiem, obficie opro-
szy¢ pieprzem z miynka.

Sielawa w porach

10 sielaw,

1 por,

1/2 topionego serka,

1 tyzka masta,

1 tyzka oleju,

sol, pieprz,

gatka muszkatolowa

Sprawione ryby dopra-
wi¢ sola, pieprzem i galka,
odstawi¢. Na oleju, na
ostrym ogniu krétko obsma-
zy¢ sielawy i odlozy¢. Na
masle zeszkli¢ pora pokrojo-
nego w plastry, delikatnie
posoli¢, utozy¢ na tym rybki,
skropi¢ woda i dusi¢ najwy-
zej 10 minut. Pod koniec, po-
migdzy rybki wlozy¢ cienkie
plasterki topionego serka,
aby si¢ rozpuscit i zagescit
sos. Oproszy¢ §wiezym pie-
przem.

Lin w cytrynach

2 $rednie liny,

2 cytryny,

10 suszonych sliwek,

1 tyzeczka suszonych

ptatkéw papryki stodkiej,

100ml $mietanki 30%,

1 tyzkamiodurzepakowe-

go lub wielokwiatowego,

1 tyzka masta,

50ml wodki krupniku

lub gorzkiej zotadkowe;j,

sol, pieprz

Linasprawi¢, podzieli¢ na
dzwonka, doprawi¢, odsta-
wi¢. Cytryny doktadnie wy-
szorowac, pokroi¢ w 6semki.
Na masle obsmazy¢ rybe,
oblozy¢ cytrynami, §liwkami,
posypa¢ papryka, skropié¢
woda i dusi¢ 10-15 minut pod
przykryciem. Zdjaé¢ pokryw-
ke, podlac¢ kieliszkiem waodki
i tyzka miodu. Wla¢é $Smietan-
ke, potrzasnaé, oprdszyé

Swiezym pieprzem. Mozna do
duszenia doda¢ czerwonych

porzeczek, agrestu.

Domowa apteka
prosto ze spizarni

Lasy i ogrody na Pojezie-
rzu Drawskim sg petne darow
natury, ktore znakomicie
radza sobie z wiosennymi i
jesiennymi przezigbieniami.
Do tego midd, ktory jest zto-
tym lekiem regionu i sktadni-
kiem wielu leczniczych mik-
stur. O sezonie przezigbien
warto pomysle¢ wigc weze-
$niej i samemu przygotowac
soki i syropy, ktére pomoga
przy ostabionej odpornosci,
kaszlu czy katarze. Ich samo-
dzielne przygotowanie wcale
nie jest trudne, a bedziesz miat
pewnos¢ co do jego sktadu.

Sok z czarnego hzu

Owoce czarnego bzu ze-
brane w sierpniu i wrze$niu
nalezy przebraé, usunaé ga-
tazki i wybra¢ tylko dojrzate,
ciemne i ISniace owoce. Prze-
sypa¢ do garnka z grubym
dnem i ogrzewaé, az owoce
puszczg sok. Rozetrze¢ je na
miazge i przecisnaé przez
gazg. Zagotowac sok z mio-
dem (1 czg$¢ mioduna 10 cze-
$ci soku), rozla¢ do ciemnych

butelek. Pi¢ 2-3 razy dziennie
po szklance rozcienczonego
soku (odrobin¢ soku uzupet-
ni¢ goraca woda) przy prze-
zigbieniu i problemach tra-
wiennych.

Uwaga - Nie wolno jes¢
Swiezych owocow (ani kwia-
tow) czarnego bzu, bo zawie-
raja toksyczny sktadnik zwa-
ny sambunigryna. Jednak
podczas przetwarzania (su-
szenie, gotowanie itp.) sambu-
nigryna ulega rozktadowi i sta-
je si¢ zupehie nieszkodliwa.

Syrop z miodych
pedow sosny

Swieze pedy sosny zbie-
ra¢ na przetomie kwietnia i
maja — musza by¢ jasnozielo-
ne i mie¢ przyrosty z tupinka.
Pedy najlepsze na syrop sa
lepkie, trzeba wigc zbierac je
ostroznie w rekawicach.
Przygotowujemy duzy,
szklany sl6j. Pedy sosny
myjemy i kroimy na kawalki
wielkosci centymetra. W sto-
juuktadamy naprzemian war-
stwy sosny i przesypujemy
cukrem (ok. 800gram cukru
na kilogram sosny), przykry-
wamy gaza i odstawiamy w
cieple miejsce na okoto ty-
dzien. Syrop przelewamy do
szczelnie zamykanych sto-
iczkéw lub buteleczek i prze-
chowujemy w ciemnym miej-
scu nawet kilka miesigcy.
Doskonale dziala przy kasz-
lu, moze by¢ stosowany tak-
ze przez dzieci.

Syrop malinowy

2 kilogramy malin

Fundacja im. Stanistawa
Kartowskiego w Juchowie

Na1900ha, wregionie Po-
morza Zachodniego w gminie
Borne Sulinowo rozwijamy, w
harmonii ze $rodowiskiem
naturalnym i w trosce o za-
chowanie pigknego krajobra-
zu, gospodarstwo biodyna-
miczne. Naszym gldéwnym
profilem jest hodowla bydta
mlecznego; dzigki krowom
mozemy rekultywowacé zie-
mi¢ i uprawia¢ wymagajace
zboza m.in. orkisz, gryke.
Uprawiamy rowniez ok. 40
odmian warzyw i zi6t. Na ba-
zie rolnictwa biodynamicz-
nego prowadzimy projekty
naukowo-badawcze we
wspotpracy z uczelniami w
kraju i zagranicy, programy
edukacyjne dla dzieci i mto-
dziezy oraz innych grup spo-

tecznych, w tym takze specja-
listyczne szkolenia z zakresu
rolnictwa  ekologicznego;
prowadzimy warsztaty tera-
pii i rehabilitacji zawodowej
0s6b  niepetnosprawnych;
tworzymy miejsca praktyk
dla uczniéw i studentow.
Zapraszamy do naszego
gospodarstwa, by poznaé
miejsce, gdzie powstaje eko-
logiczna zywnos$é o wyso-
kiej jakos$ci. Klientom ze
Szczecinka , Bornego Suli-
nowa i okolic oferujemy ser-
wis dostawy naszych pro-
duktéw prosto do domu.
Dostawy odbywaja si¢ w
$rody i piatki. Zamowienia
nalezy sktada¢ telefonicznie
-9437 52743, lubmailowo—
shop@juchowofarm.org

W najblizszym czasie za-
praszamy na: “RODZINNE
WARSZTATY PIECZENIA
CHLEBA”

Termin: sobota,

28.02.2015

w godz. 10.00-12.30

Program spotkania: Po-
kaz mielenia maki; Degusta-
cja zbdz i pieczywa ekolo-
gicznego; Pieczenie chleba
ze zb6z ekologicznych; Wy-
ktad dla dorostych: “Chleb:
historia, tradycja i wartosci
odzywcze”; Zabawy dla dzie-
ci; Karmienie zwierzat; Bufet,
sprzedaz produktéw ekolo-
gicznych: chleba, sera, wa-
IZyW, Syropow, ziot.

Zgloszenie udziatlu prosi-
my kierowaépodnrtel. 09437
53821,694 429429

w godz. 8.00-15.00 (od
poniedziatku do piatku) lub

JUCHOWO
farm

mailowo: info@juchowo.org
do dnia 26.02.2015. Liczba
miejsc ograniczona. Koszt
materialéw — 10zt od rodziny.
Fundacja im. Stanislawa
Karlowskiego
Juchowo 54 A,
78-446 Silnowo.
www.juchowo.org

1 kilogram cukru

Rozgnieé maliny, zasyp je
cukrem i odstaw na cala
dobe, by puscity sok. Po tym
czasie odsacz uzyskany sok i
zagotuj. Pianeg, ktéra moze
utworzy¢ si¢ podczas goto-
wania, systematycznie zdej-
muj. Po zagotowaniu sok
przelej do butelek lub sto-
ikdw, ktore nastegpnie widz do
garnka z woda i zagotuj po-
nownie. Od momentu wrze-
nia, trzeba jeszcze pogoto-
wa¢ stoiki okoto 15 minut a
nastgpnie wyjaé i przestu-
dzi¢. Spozywac rozcienczo-
ny ciepta woda lub jako do-
datek do herbaty. Syrop ma-
linowy $wietnie rozgrzewa
gdy nadchodzi sezon prze-
zigbien a tak przygotowany z
pewnoscia przetrwa do ko-
lejnego lata.

Sok cebulowy

Znany wszystkim z dzie-
cinstwa sok cebulowy zna-
komicie stawia na nogi przy
przezigbieniu i grypie i do
dzi$ jest uznawany za najlep-
sze domowe lekarstwo. War-
to o0 nim pamigtac i przygoto-

wywac w okresie zmniejszo-
nej odpornosci.

Obierz dwie, trzy cebule a
nastgpnie drobno posiekaj i
zasyp dosy¢ obficie cukrem.
Moznatez zala¢ ja miodem (ta
wersja syropu bedzie zdrow-
sza). Cato$¢ odstawi¢ pod
przykryciem na okolo pigé
godzin az cebula pusci sok.
Podawac tyzke syropu z cebu-
li 2-3 razy dziennie jako lek na
kaszel, przezigbienie i katar.

Syrop imbirowy i

kandyzowany imbir

Jedna filizanka §wiezego
imbiru (ok. 400g)

3 filizanki cukru + kilka
tyzek do posypania

2 i 1/2 filizanki wody

Imbir pokrdj w drobna
kostke lub cienkie plasterki,
gotuj w syropie z wody i cu-
kru ok. 40 minut. Wyjmij z
syropu imbir, rozt6z na blasz-
ce do pieczenia, posyp cu-
krem i wiéz do rozgrzanego
piekarnika (100st.) na okoto
10-15 minut. Uwazaj, zeby
imbir si¢ nie przypalit. Syrop
przelej do stoika i wstaw do
lodéwki, a kandyzowany im-
bir przechowuj w szczelnie

zamknigtym pojemniku. Spo-
zywaj tyzke - dwie syropu
dziennie oraz przegryzaj ka-

watkiem imbiru przy przezig-
bieniu i grypie.
Babcia Alina
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Wiejska Informacja

Stowarzyszenie Lokalna
Grupa Dziatania “Partner-
stwo Drawy” z siedziba w
Ztociencu realizuje projekt
utworzenia na terenie 11
gmin Pojezierza Drawskiego
sie¢ Wiejskich Punktow In-
formacji Turystycznej WIT.
Powstaja w wiejskich skle-
pach spozywczych i spozyw-
czo przemystowych w miej-
scowosciach naszego regio-
nu. W ramach projektu wia-
Sciciele sklepdw otrzymaja:

- Pomoc w zagospodaro-
waniu miejsca na materiaty
promocyjne.

- Materialy promocyjne
(mapy, informatory, ulotki,
foldery).

- Wiszaca mapg regionu

- Zewngtrzna tabliczke in-
formujaca o punkcie WIT.

- Doradztwo, szkolenia,
pomoc techniczng i meryto-
ryczng w zakresie obstugi
punktéw WIT.

Wiejskie sklepy zawsze
pelnity lepiej lub gorzej takze
informacyjna rol¢ poprzez
bezposrednie kontakty z od-
wiedzajacymi region turysta-
mi. Celem tego projektu jest
podniesienie jakosci i ujedno-
licenie tej funkcji sklepow.
Powstanie punktéw informa-
cyjnych w wiejskich sklepach
podniesie jakos¢ obstugi ru-
chu turystycznego w catym
regionie, poprawi jego wizeru-
nek, a dla samych sklepow
bedzie miato znaczenie pre-

Turystyczna

stizowe, promocyjne i komer-
cyjne. Na cele projektu wyda-
ny zostat specjalny informa-
tor opisujacy atrakcje nasze-
go pojezierza i ulotki informa-
cyjne. Przed kolejnym sezo-
nem turystycznym 2015 pla-
nujemy otwarcie nowych
punktéw i doposazenie juz
istniejacych.

Projekt zostal dofinanso-
wany ramach Funkcjonowa-
nie Lokalnej Grupy Dziatania,
Nabywanie Umiejetnosci i
Aktywizacja w ramach Osi
Priorytetowej 4 - LEADER
Programu Rozwoju Obszaréw
Wiejskich. Wspart go takze
Wojewoddzki Fundusz Ochro-
ny Srodowiska i Gospodarki
Wodnej w Szczecinie.

-

Kulinarne podroze
Zz kijkami i przewodnikiem
w Twoim telefonie

Projekt wspolpracy
“Wtbéczykije Pojezierza”
zrealizowany przez 5 lokal-
nych grup dziatania m.in.
przez nasze Stowarzyszenie
LGD “Partnerstwo Drawy”
to jeden z najciekawszych i
najbardziej pozytecznych
projektow wspdlpracy jakie
byty realizowane w Polsce

udostepnienie  aplikacji
mobilnej czyli przewodnika
turystycznego na urzadze-
nia mobilne jak tablety czy
smartfony. Ten nowocze-
sny przewodnik turystycz-
ny na miarg 21 wieku juz
dziata i kazdy moze go bez-
ptatnie pobraé, testowac i
uzywaé. Dostgpny on jest

nych pigciu regionéw Pol-
ski, w tym po wszystkich
gminach naszego Partner-
stwa. Kulinarne podrdze z
tym przewodnikiem dopro-
wadza Was do miejsc pel-
nych smakowitych lokal-
nych potraw, a wytyczone
w ramach tego projektu
$ciezki Nordic Walking

A

R

polskietrasy.pl
2

@:

STOWARZYSZENTZ

-

8

Projekt wspétfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej w ramach osi 4 LEADER
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2017-2014

witoczyRije

NRAIAZiIArY—TN

Program
Rozwoju
Obszarew
Wiejskich
na lata 2007-2013

prze LGD w mijajacym okre-
sie programowania. W ra-
mach projektu w 11 gmi-
nach naszego Partnerstwa
zostato oznakowanych 18
$ciezek do uprawiania Nor-
dic Walking o tacznej dtu-
gosci ponad 112 km. W ra-
mach projektu wydanych
zostato wiele materiatéw i
publikacji  promujacych
nasz region. Drugim istot-
nym elementem tego pro-
jektu bylto wytworzenie i

na stronie projektu oraz w
internetowych sklepikach
GooglePlay i AppStore pod
nazwa “Polskie trasy”. Na
ten moment aplikacja dzia-
ta na platformach Android i
OS. Na stronie interneto-
wej dostepna jest takze do-
ktadna instrukcja jak nalezy
korzysta¢ ztej aplikacji. Za-
wiera ona opis ponad 1,5
tys. interesujacych obiek-
tow, mapy i nawigacje po
ok. 200 szlakach turystycz-

beda doskonatym relak-
sem, aby pozby¢ si¢ nad-
miernej ilosci kalorii po ku-
linarnych ucztach. Zapra-
szamy na Pojezierze Draw-
skie. Projekt wspotpracy
wspoétfinasowany ze $rod-
kéw Unii Europejskiej w
ramach osi 4 LEADER Pro-
gramu Rozwoju Obszarow
Wiejskich na lata 2017-
2014.

Maciej Lorenc

2

polskie
trasy

Poznaj Pojezierze Drawskie

www.polskietrasy.pl

mobilny przewodnik turystyczny
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STOWARZYSZENIE LIDER
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Szanse BezdroZzy Gmin

Powiatu Goleniowskiego
,Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”. Aplikacja wspoétfinansowana ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach osi 4 LEADER Programu
Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2007-2013. Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréow Wiejskich na lata 2007-2013 - Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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Ogorek Kaliski

Raz w roku Kalisz Pomor-
ski staje si¢ Swiatowgq stolica
kiszonego ogoérka. Wielkie
Swigto Ogdrka w Kaliszu Po-
morskim, to nawigzanie do
tradycji kiszenia tych warzyw
w stulitrowych debowych
beczkach zatapianych w
miejskim jeziorze. W ten spo-
sob ogorki kiszono w funk-
cjonujacej do potowy lat 80.
w Kaliszu Pomorskim prze-
tworni  owocowo-warzyw-
nej.Beczkilezaly wwodzie od
3 do 24 miesigcy. Gotowe
przysmaki przeznaczone
byly dla wojska i zaktadow

karnych. Niewielka czes¢
eksportowano do Niemiec.
Do tradycji kiszenia ogor-
koéw w jeziorze miasto wrdci-
o w 2005 r. z inicjatywy
osrodka kultury, ktéry zor-
ganizowal pierwszy festyn.
W 2008 r. jeziorowy ogorek
kiszony zKalisza Pomorskie-
go zostal wpisany na Liste
Produktow  Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i
Rozwoju Wsi. Wpis glosi, ze
kaliski ogdrek ma ,,charakte-
rystyczny smak z wyczuwal-
nym zapachem przypraw -
kopru, czosnku i chrzanu”.

Ten niepowtarzalny smak i
aromat to efekt lezakowania
w naturalnym zbiorniku wod-
nym, gdzie panuje stata tem-
peratura 3-4 stopni Celsju-
sza. Ponadto ,,0gorki musza
by¢ uktadane w beczkach tak
wysoko, aby dekiel po zabi-
ciu przyciskatl je”. W ten spo-
sob ogorki sa calkowicie
przykryte zalewa. Zaprasza-
my wszystkich na Swigto
ogodrka w Kaliszu Pomorskim
organizowane co roku w lip-
cu nad jeziorem Mlynskim.
Smaczne, kiszone ogoérki
gwarantowane.

Chleb Razowy
Koprzywienski

Jednym z znanych go-
spodarstw agroturystycz-
nych w naszym regionie
jest gospodarstwo Pan-
stwa Kula z Nowego Ko-
przywna w gminie Barwice.
Gospodarstwo to najbar-
dziej znane jest z wypieka-
nego tam wiejskiego chleba
oraz wszelkich innych tzw.
swojskich wyrobow. Wy-
piekany tam chlebem trafit
na liste produktow trady-

cyjnych jako Chleb Razo-
wy Koprzywienski. Chleb
ten ma barwe ztocisto-bra-
zowa, skorke chropowata
posypana otrebami zytnimi,
lekko stony smak i inten-
sywny zapach. Wypieki
produkowane sg na sktadni-
kach naturalnych bez kon-
serwantow i ulepszaczy.
Gospodarstwo agrotury-
styczne w Nowym Ko-
przywnie jest pieknie poto-

zone. Otoczone grzybnymi
lasami. Niedaleko jeziora
Koprzywno irzeki Dgbnicy.
Jest to doskonate miejsce
dla wedkarzy i grzybiarzy.
Panstwo Kula prowadza w
pelni dziatajace gospodar-
stwo oferujac swoim go-
Sciom wypoczynek na praw-
dziwej polskiej wsi.

Zapraszamy!

Miod Drahimski

Miod Drahimski to marka
ktorej wartos¢ doceniono da-
leko poza granicami naszego
regionu czy tez wojewodz-
twa. Marka slynna juz na caty
kraj i coraz bardziej rozpozna-
walna poza jego granicami.
Wroku2011 Midd Drahimski
otrzymal europejski certyfi-
kat jakosci jako pierwszy
produkt lokalny z terenu wo-

jewddztwa  zachodniopo-
morskiego. Unijny Znak
Chronionego  Oznaczenia

Geograficznego wpisany zo-
stat do rejestru chronionych
nazw pochodzenia i chronio-
nych oznaczen geograficz-

przez pracowite f
pszczoty na tere-
nie Pojezierza
Drawskiego,
jednego z czyst-
szych regionow

polski, co juz |
gwarantuje jego |
ponad prze- |

cigtng warto$¢.
Co do wartosci
miodu dla nasze-
go zdrowia nie
musimy nikogo
przekonywac.
Jest to wiedza
powszechna. Za-
pytalismy  fa-

chowca

jak naj-

lepiej korzystaé
tego skarbu jakim
jest miod pszczeli,
aby nie utraci¢ zad-
nej z jego cudow-
nych wtasciwosci.
Pan Kamil Fujarski z
Gospodarstwa Pa-
siecznego  “Kosz-
ka”w gminie Czapli-
| nek udzielit nam na-
stepujacych rad: je-

nych pod nr 586/2011. Miéd
Drahimski mozna naby¢ bez-
posrednio u producentow
oraz niektdérych sklepach w
regionie. Jest to najwyzszej
jakosci midéd wytworzony

zeli chcemy dodac
miodu do napoju czy tez ja-
kiejkolwiek potrawy to pod
zadnym pozorem nie nalezy
go podgrzac¢ do temperatury
wyzszej niztemperatura ludz-
kiego ciata. Wyzsze tempera-

tury “zabijaja” miod. Druga
rada naszego eksperta to za-
sada systematycznosci. Nie
nalezy objada¢ si¢ miodem
bez opamigtania, kiedy boli
nas gltowa, gardlo czy inny
organ. Najlepsze rezultaty
przyniesie jego systema-
tyczne spozywanie nawet w
niewielkich ilo$ciach. Jako
dodatek do herbaty, ciasta
czy zwykte oblizywanie palu-
cha. Trzecia rada jest ré6zno-
rodnos¢. Nalezy spozywacé
wszystkie gatunki miodu.
Kazdy ma specyficzne wta-
$ciwosci i najlepiej jes¢ rozne
jego rodzaje.

Smacznego!!!

Sielawa z Pojezierza
Drawskiego

Sielawa to obok wegorza,
sandacza i okonia najwigkszy
przysmak ptywajacy w na-
szych jeziorach. Jest to ryba
z rodziny lososiowatych.
Osigga dlugos¢ okoto 30 cm,
maksymalnie 45 cm. Masa
ciala maksymalnie do 1 kg.
Prowadzi tawicowy tryb
zycia, a zywi si¢ planktonem.
Nie jest ona dostepna dla
wedkarzy, ale mozna ja naby¢
w firmowych sklepach Go-
spodarstw Rybackich nasze-
go regionu w sezonie letnim
od majado pazdziernika. We-
dzona sielawa jest wpisana

na liste produktéw tradycyj-
nych pod nazwa “Sielawa
Wedzona z Pojezierza Draw-
skiego”. Jak przyrzadza sig¢
ten smakolyk? Swieze rybki
nalezy wypatroszy¢ i umy¢.
Nastepnie zalewa si¢ je roz-
tworem soli na caty dzien lub
catanoc(ok 10-12 godz.) Ryb-
kinalezy moczy¢ wroztworze
o niskiej temp. (ok 5-8 st. C).
Po wyjeciu ryb z solanki na-
dziewa si¢ je na nierdzewne
prety metalowe i ustawia na
stojak na ok. pot godziny aby
je osuszy¢. Tak przygotowa-
ne ryby wedzi si¢ okoto go-

dziny w temp od. 50 do 80 st.
C. Kazdy na wyczucie regu-
luje sobie czas i temperature
wedzenia biorac pod uwage
takze rozmiary zakupionej
sielawy. Wazne jest aby rybe
dobrze dowedzié¢, ale nie
przesuszy¢. Do wedzenia
najlepiej uzywa¢ drewna ol-
chowego lub bukowego. Sie-
lawe wedzimy w catosci. Pa-
migtajmy!!! Nie kupujemy
ryb ztowionych nielegalnie
przez osoby nieupowaznio-
ne, jezeli chcemy aby nasze
dzieci i wnuki takze cieszyty
si¢ z tego przysmaku.
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Mata Wenecja

Malownicze, typowo wiejskie pejzaze, idealne warunki na
wycieczki rowerowe, grzybobranie, zbieranie jagdd, mozli-
wos¢ wypoczynku na tonie natury (pola, lasy, taki), stawy
rybne z mozliwoscia wedkowania to tylko niektore z atrakcji
jakie dostepne sa dla gosci “Matej Wenecji” potozone w nie-
wielkiej wsi Smotdzecino w wojewddztwie zachodniopomor-
skim, powiecie drawskim, gminie Ostrowice.

Bezposredni kontakt ze zwierzgtami, mozliwos$¢ zakupu
prawdziwych wiejskich wyrobow, komfortowe i przytulne
pokoje, mita i uprzejma obstuge gospodarzy oraz doskonate
jedzenie (np. nale$niki zréznyminadzieniami, placek po wegier-
sku, roznego rodzaju pierogi, dréb, dziczyzna, ryby i dania
jarskie). — to gtdowne atuty, ktére gwarantuja gosciom zadowo-
lenie oraz che¢ powrotu w to same miejsce po raz drugi i trzeci.

Szczegdlna oferta kierowana jest do mysliwych. Gospo-
darz Pan Stanistaw Kochan jest zagorzalym mysliwym oraz
cztonkiem Kota Lowieckiego “Ore¢z”. Tereny Pojezierza Draw-
skiego uwazane sa za jedne z bogatszych terenow townych w
Polsce. Gospodarstwo zaprasza na wypoczynek indywidual-
ny, rodzinny, oferuje organizacje¢ konferencji oraz imprez oko-
licznosciowych. Jest mozliwo$¢ udzialu w bezkrwawych
towach z obserwacja zwierzat w towarzystwie towczego, ktory
podzielisi¢ ciekawostkamizzyciadzikich zwierzat (dziki, jelenie
- byki, tanie, cielaki; sarny - kozly, kozy; zajace, lisy). MALA
WENECIJA otrzymata wyréznienie w ,,Konkursie na Najlepsze-
go Ustugodawce Branzy Turystycznej na Pojezierzu Draw-
skim” w roku 2006.

“ - Jestem pasjonatem, mysliwym i koneserem dobrego
jedzenia - preferuje w dziczyznie- i moge $Smiato, powiedzie¢
ze kucharzenie w moim wydaniu jest na najwyzszym poziomie
-“ méwi pan Kochan wilasciciel Matej Wenecji “- Klimatyzo-
wane sale utrzymane w mysliwskim wystroju beda wspaniata
oprawa kazdego przyjecia lub biesiady mysliwskiej. Dosko-
nata kuchnia oparta na produktach najwyzszej jakosci, spra-
wia, iz jesteSmy gotowi sprostaé najwyzszym wymaganiom.
Oferujemy bogate menu, w tym takze przysmaki z dziczyzny.
Oproécz standardowej oferty dodatkowo oferujemy dania na
zamowienie, np. pieczone prosie, pieczonego dzika czy stot
swojskich wedlin i produktow. Kazdego goscia traktujemy in-
dywidualnie, tak aby zaspokoi¢ najwybredniejsze gusta“.

GA MALA WENECIJA
Smotdzecino 11 , 78-523 Nowe Worowo
www.mala-wenecja.pl

Placki po wegiersku
0,5kg wotowiny

1 czerwona papryka

1 duza cebula

so6l, pieprz

2 tyzki oleju

lis¢ laurowy, ziele angielskie

2 tyzki maki

$mietana 18%

pot tyzeczki ostrej papryki

Placki:

1kg ziemniakéw

1jajko

kilka tyzek maki ziemniaczanej (3-4)

lyzeczka soli

Dodatkowo:

kawatek zottego sera

Wotowing kroimy w nieduzg kostke. W glgbokim rondlu
rozgrzewamy olej i obsmazamy migso. Nastgpnie dolewamy
2 szklanki wody, dodajemy przekrojona na ¢wiartki cebule, 2
listki laurowe, kilka sztuk ziela angielskiego, oproszamy sola
i pieprzem i dusimy, az migso bedzie migkkie. W trakcie dusze-
nia w razie potrzeby uzupelniamy wode. Z papryki usuwamy
nasiona i kroimy ja w nieduze paseczki. Dodajemy do migsa
i dusimy, az zmigknie. Jesli chcemy, mozemy zagesci¢ powsta-
ly sos maka. Na koniec wyrzucamy liscie laurowe, dodajemy
ostra papryke i kilka tyzek $§mietany i doprawiamy jeszcze do
smaku, jesli istnieje taka potrzeba. Gdy gulasz si¢ gotuje przy-
gotowujemy ciasto na placki - obieramy ziemniaki i cebule i
trzemy na nieduzych oczkach tarki lub w robocie kuchennym.

Do masy ziemniaczanej dodajemy make, jajko i s6l. Mieszamy.
Smazymy na rozgrzanym ttuszczu z obu stron na ztoty kolor.

Prosie pieczone

1 prosig (3-5 kg)

4 tyzki masta

1/2 szklanki jasnego piwa

sol

NADZIENIE:

1,5 szklanki kaszy gryczanej

podroby z prosigcia: watroba, ptuca i serce

1 cebula (7 dag)

3jajka

10 dag stoniny

1/2 szklanki rosotu z kostki

1/2 tyzeczki majeranku

1/2 tyzeczki do kawy gatki muszkatotowe;j

sol

Swiezo zmielony pieprz

Przygotowanie:

Na | godz. przed pieczeniem sprawiong tuszke natrze¢ od
wewnatrz i z zewnatrz sola. Brytfanng wysmarowa¢ mastem.

Przygotowac nadzienie: stoning pokroi¢ w kostke. Kasze

zala¢ 2 szklankami posolonego wrzatku i ugotowac na sypko
z dodatkiem potowy pokrojonej stoniny. Cebulg obraé. Podro-
by umy¢, osuszy¢ i udusi¢ wraz z cebula i pozostatq stonina.
Nastepnie zemle¢ i dodaé do kaszy razem z roztrzepanymi
z6ltkami, wla¢ rosét, przyprawi¢ majerankiem, gatkq muszka-
totowa, sola, pieprzem i wymiesza¢. Z bialek ubi¢ sztywna
piang i delikatnie potaczy¢ z masa. Brzuch prosigcia luzno
wypelni¢ nadzieniem, otwor zaszy¢ biala bawelniang nicia.
Prosi¢ przetozy¢ do brytfanny grzbietem do gory (nogi pod-
tozy¢ pod spod), posmarowac roztopionym masltem i wstawic
do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C. Podczas
pieczenia w zadnym razie nie polewac tuszki woda ani wytwo-
rzonym sosem, za to czgsto smarowaé na przemian roztopio-
nym mastem i piwem. Wdowczas skdra zrumieni si¢ na tadny
pomaranczowo-brazowy kolor i pozostanie krucha. Co jaki$
czas nalezy nakluwac ja widelcem, aby na powierzchni nie
powstawaty bable. Parujacy podczas pieczenia sos uzupet-
nia¢ woda. Czas pieczenia wynosi okoto 2 godz. i zalezy od
wielkos$ci prosigcia oraz starannosci smarowania. Czynnos¢
ta przedtuza wprawdzie czas pieczenia, ale efekt koncowy jest
tego wart. Prosig jest upieczone, gdy z dziurek po naktuciu wi-
delcem wyplywa zlotawy przezroczysty ptyn. Po upieczeniu
dzieli si¢ tuszke wraz z nadzieniem na porcje i uktada na pot-
misku, przybranym li§¢mi sataty, rzezuchy lubjarmuzuiéwiart-
kami pomidora. Mozna je takze poda¢ w catosci i porcjowac
przy stole. Do brytfanny, jesli trzeba, wla¢ okoto 1/2 szklanki
goracej wody, wymiesza¢ z wytworzonym sosem i gotowac
2-3 min. Sos odttusci¢ i poda¢ w sosjerce. Prosi¢ mozna tez
nadziewaé farszem migsnym z cielgciny, tak zwanym paszteto-
wym, albo ztazanek, szynki i boczku wedzonego, z ryzu i papryki,
a takze z bulki, rodzynek i podrobow.

Dodatkowe porady

Prosig¢ faszerowane kasza gryczang to specjalnos¢ kuchni
polskiej, uswietnia szczegélne okazje, jak na przyktad swieta
wielkanocne. Najsmaczniejsze jest bardzo delikatne migso z
5-6-tygodniowych prosiat. Przygotowanie ich dopieczenia
wymaga jednak duzej starannosci i sporych umiejetnosci.
Najpierw nalezy je sparzy¢ goraca, lecz nie wrzaca woda, aby
podczas usuwania szczeciny delikatna skoéra nie ulegla
uszkodzeniu (pozostatosci owlosienia ostroznie opala si¢
nad ptomieniem), na 1 godz. zalewa zimna woda, nastgpnie
patroszy, wyjmuje podroby, a tuszke starannie myje i osusza.

Gospodarstwo
Agroturystyczne

Elzbieta Siejk
Siecino 1B 78-506 Ostrowice

Gospodarstwo Agroturystyczne potozone jest na terenie
Pojezierza Drawskiego i Drawskiego Parku Krajobrazowego,
na skraju Szwajcarii Potczynskiej, usytuowane blisko drogi ,
umozliwia turystom tatwy dojazd, nawet tym przypadkowym
zagubionym czy zglodniatym. Do dyspozycji gosci wlascicie-
le udostepniaja 5 pokoi, 5 tazienek, 2 przedpokoje, kuchnie,
saune, 3 tarasy. Gospodarstwo o powierzchni 1 ha jest ogro-
dzone, na terenie ktorego jest wedzarnia, smazalnia, oraz miej-
scado grillowania i palenia ognisk (jedno nad jeziorem). Przy-
gotowane sa rowniez dwa pomosty: wedkarski i do plazowa-
nia (11 m?). Dla dzieci: plac zabaw, piaskownica, zjezdzalnia,
hustawka, lasek swierkowo — sosnowo - brzozowy.

Fantastyczna forma poznawcza oraz bezpos$redniego
kontaktu z natura i zwierzgtami sa swobodnie wypasajace
sie¢ domowe: kury, kaczki, strusie - emu a dzieci moga
uczestniczy¢é przy pracy wokoél kurnika. Dodatkowymi
atrakcjami sa: jezioro I-wszej klasy czystosci, tddka, pon-
ton, wedki, rower wodny, trampolina, sauna, jakuzzi, bo-
isko do siatkowki, wltasna wedzarnia. Natomiast gléwna
atrakcja i rzecza, ktéra przyciaga gosci z catej Polski i za
granicy, to oferta kulinarna jedyna, specyficzna, odmienna
- kuchnia 5 przemian. Wykorzystywane sa do niej produk-
ty czysto naturalne, nie modyfikowane i ekologiczne. Atu-
tem sa jajka i drob whasnej hodowli i ryby z jeziora Siecino.
Ten niezwykly sposob zywienia przywedrowat do naszego
kraju z Chin i od razu zyskat sobie wielu zwolennikdéw.
Podstawowa zasada odzywiania wedtug pigciu przemian
jest zwracanie uwagi na to do ktérego sposrod zywiotow
nalezy dany sktadnik potrawy oraz dodawania ich do sie-
bie w $cisle okreslony sposéb. Elementami sktadajacymi
si¢ na poprawnie przyrzadzone danie saq Drzewo, Ogien,
Ziemia, Metal i Woda. Kazdy sposrod tych pierwiastkow
przypisany jest do konkretnego smaku oraz wpltywa na
okreslone narzady w naszym organizmie. Element Drzewa
reprezentuja te sktadniki, ktore charakteryzuja si¢ smakiem
kwasnym i dodawane sa do potrawy w pierwszej kolejno-
$ci. Ogien, drugi pierwiastek w cyklu pieciu przemian to
smak gorzki, a za Ziemi¢ uchodza sktadniki stodkie. Metal
odnajdziemy w tych produktach spozywczych, ktore sa
ostre, a Wode w stonych. Kolejnos$¢ dodawania sktadni-
kow jest niezmienna: zawsze rozpoczynamy od pierwiastka
Drzewa, przechodzac w Ogien, Ziemig¢, Metal i Wode. Jesli nie
konczymy przygotowywania potrawy na pigciu sktadnikach,
po ostatnim produkcie przemiany znéw dodajemy Drzewo. W
zaleznosci od tego, w ktorym elemencie ma si¢ znajdowac
nasze danie, koficzymy gotowanie na pozadanym przez nas
pierwiastku. Jesli wiec przygotowywana przez nas potrawa
ma mie¢ dobroczynny wplyw na nasza watrobe i woreczek z6t-
ciowy, ostatnim dodawanym przez nas sktadnikiem musi by¢
produkt kwasny, reprezentujacy Drzewo. Dla przyktadu:

ogien (O) —kasza gryczana, wrzatek, Swieza bazylia, imbir
$wiezy; ziemia (Z)—marchewka, kaszajaglana, miod, orzechy,
oliwaz oliwek; metal (M)—rzodkiewka, pieprz, kminek, cebula
surowa; woda (W) — sél, zimna woda, ryby, fasola, ogérki
surowe; drewno (D) — pomidory, pietruszka natka, kiszone
produkty, cytryna.

Kuchnia pigciu przemian opiera si¢ takze na innych zasa-
dach. Jedna z nich jest ta, zeby nasza dieta sktadala si¢ z co
najmniej trzech cieptych positkéw dziennie, a nasz jadtospis
przynajmniej w dziewigédziesigciu procentach sktadat sie z
produktéw roslinnych. Wazna zasada tego sposobu odzy-
wiania jest takze rezygnacja z produktéw mlecznych — spozy-
wanie nabiatu wskazane jest tylko w okresie niemowlectwa,
a dziecko w tym okresie przyjmowaé powinno tylko mleko
matki. Potrawy przyrzadzane wedtug zasad pieciu przemian sa
lekkostrawne, bardzo zdrowe i przyrzadzone tak, by jak naj-
lepiej wykorzysta¢ dobroczynne sktadniki zawarte w przyjmo-
wanych przez nas positkach. Ta chinska dieta przywiazuje
duza wage do spozywania warzyw i owocow sezonowych, re-
gularnosci positkdw, obecnosci utatwiajacych trawienie ziot,
a takze celebracji procesu przyrzadzania potraw, co pozwala
spojrze¢ na jedzenie w sposob bardziej mistyczny. Stosowa-
nie tej diety gwarantuje powolna, ale systematyczna utrate
wagi bez efektu jo-jo.

FASOLA PO BRETONSKU

Optucz 1 kg fasoli na sicie. Namocz ja na noc (lub z samego
rana, 4-5 h) w duzym (4-5-litrowym garnku, zalewajac kilka
centymetréw nad ziarnami). Nastepnie dolej wody i zagotuj
fasole. Pierwsze 20 minut bez przykrycia, by uleciaty substan-
cje wzdymajace. Potem zmniejsz ogien i gotuj pod pokrywka.
Dodaj dofasoli:

Z — 1,5 tyzeczki mielonego kminku,

M- 1tyzeczke czabru, 1 ptaskatyzeczke mielonego imbiru,
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W — 3 lyzeczki soli.

Gotuj 1.5 h, dodaj:

D — pét tyzeczki bazylii, pét tyzeczki koperku suszonego
lub 1 tyzeczke swiezego,

O —pottyzeczki kurkumy, wrzatku —jesli jest za mato wody,

Z — p6t tyzeczki masta,

M — 7-8 wycisnigtych $rednich zabkéw czosnku, 2 srednie
poszatkowane cebule (mozna je zeszkli¢ na patelni), 1/3
tyzeczki pieprzu Cayenne, li$¢ laurowy, 3 ziarna ziela angiel-
skiego, pot tyzeczki mielonej kolendry,

W — 30 dag pokrojonego i wytopionego na patelni boczku
wedzonego, 0,5 kg pokrojoneji podsmazonej kietbasy.

Wszystko dobrze wymieszaj i gotuj 1 godzine.

W - Sprébuj, dodaj soli, jesli trzeba, ewentualnie ciut Ve-
gety do smaku,

D — dodaj kilka tyzek koncentratu pomidorowego, 1
lyzeczke soku z cytryny,

O — 1 tyzke majeranku,

Z — szczypte kminku,

M — pieprz czarny do smaku.

Gotuj jeszcze pot godziny.

INDYK DUSZONY W WARZYWACH

Umyte czesci indyka (skrzydto, golonka itd.) osusz i ko-
lejno posypuj:

M — czarnym pieprzem, imbirem,

W — sola,

D — bazylia,

O — majerankiem, kurkuma,

Z — kminkiem mielonym, odrobina cynamonu,

M — mala iloscia kardamonu.

Odstaw na ok. p6t godziny.

Obsmazaj migso na oleju z oliwa z obu stron do zrumienie-
nia, odt6z do glebokiej patelni lub innego naczynia zarood-
pornego. Wrzucaj do naczynia z indykiem warzywa tak, by
przykryly migso:

Z —pokrojona w pot plastry marchewke, kilka tyzek grosz-
ku z puszki,

M —pokrojona cebule, kilka zabkow czosnku w plaster-
kach,

W — kilka tyzek fasoli z puszki, posyp lekko sola,

D — bazylia,

O — majerankiem,

Z — kminkiem mielonym,

M — biatym pieprzem.

Przykryj naczynie pokrywa i wt6z do nagrzanego na ok.
180-200°C piekarnika i piecz ok.1,5 godz.

Zjadaj z gotowanymi ziemniakami, kasza jaglana lub gryczana.

KASZA JAGLANA Z CZOSNKIEM

O — Na 4,5-5 szklanek gotujacego wrzatku wrzué

Z — 2 szklanki kaszy jaglanej, 1/3 tyzeczki cynamonu,

M — 4-5 zabkéw czosnku w plasterkach (lub wycisnie-
tych), po szczypcie pieprzu czarnego, imbiru, 1 ziele angiel-
skie, pot listka laurowego,

W — 1 tyzeczke soli,

D — 1 tyzke poszatkowanej natki pietruszki.

Gotuj na matym ogniu, pod przykryciem, mieszajac co
pewien czas, ok. 20 minut.

D — Po czym dopraw sokiem z cytryny, zaczynajac od 1
lyzeczki,

O - dodaj szczypte kurkumy i wrzatek — jesli jest taka
koniecznos¢,

Z — pot tyzeczki masta,

M — zakoncz pieprzem czarnym do smaku.

W SADZIE

KOLONIA 16, NOWE WOROWO,
78-523, KARINA KORSAK

Gospodarstwo  Agrotu-
rystyczne “W SADZIE”
Czerwony dach, wdolinie

stwisk , przez ktére dwa razy
w roku przechodzi wypasaja-
ce sig¢ stado dzikich koni, kto-

roznego gatunku. Z nich
wytwarzane sg przetwory,
soki, zupy, dania gtowne.
Dodatkowo propozycja dla
gosci jest pieczenie chleba,
przygotowywanie past, dze-
mow, sokow - wlasnorecznie.
Hitem sezonu jesiennego
jest zupa jabtkowo-cebulowa
z dodatkiem zi6t i sera parme-

to jedyna rzecz , ktora jeste-
$my w stanie dojrze¢ z drogi
prowadzacej z Nowego Wo-
rowa, w strong lasu na poét-
noc, droga donikad?...to tyl-
ko zludzenie, ciagnie si¢
przez pola, pastwiska, Iaki i
lasy - fantastyczny teren do
wedréwek pieszych, rowero-
wych, konnych. Jedna z ta-
kich bocznych drézek pro-
wadzi do gospodarstwa, kto-
rego nikt by si¢ nie spodzie-
wal napotka¢ na tej drodze.
Drewniany plot zza ktorego
wychyla si¢ konska glowa-
zamiast psa str6za kon? Nie-
wiarygodne. Dotlaczaja do
przemitej klaczy réwniez pie-
ski, roznigce sie wielkos$cia
ale cechuja je biato-brazowe
tatki, a tuz za nimi koty, c6z za
menazeria! Wchodzac na
posesje uderza zapach kwia-
tow i jabtek , ktére oblepiaja
galezie, obcigzajac je swoim
cigzarem. Zaczarowany sad,
tak mozna by okresli¢ to za-
chwycajace miejsce, prze-
pych krzakéw z kwiatami, ce-
glane $ciany oblepione
bluszczem po okiennice, kto-
rych prawie nie widaé. Zapo-
mniane miejsce czy zaczaro-
wany ogrod?

Okazuje si¢, ze miejsce
Zyje swoim tempem, wypet-
nia je przecudownie mita at-
mosfera ludzi, ktorzy ja
tworza-nie widaé na ich twa-
rzach zmartwienia czy smut-
ku - krzataja si¢ wokot spraw
przyziemnych - rabia drzewo,
przycinaja krzewy, uktadajg
siano na zime, odpoczywaja
na hamaku, rozpalaja grilla i
gotuja sadzac po stodko -
kwasnym zapachu wydoby-
wajacym si¢ z budynku. Azyl
dla przemeczonych, zmar-
twionych codziennoscia go-
$ci i turystow, enklawa spo-
koju i symbiozy z natura i
zwierzakami. Gospodarstwo
znajduje si¢ w centrum pa-

re na tym obszarze jest jedy-
nym, jak i najwigkszym sta-
dem koni w Europie. Fanta-
styczna opcja pobytowa dla
pasjonatow koni w szczegol-
nosci, ze miejsce przyjmuje
pod swdj dach zmeczonych
calodziennymi wyprawami
konnymi — jezdzicow. Jest to
baza dla piechurdw, rowerzy-
stow jak réwniez osdb wyko-
nujacych kreatywne zawo-
dy: artystow, malarzy, pisa-
rzy. Miejsce dajace inspiracje
natura i dajace mozliwo$¢ do
przemyslen. Dodatkowa
oferta to baza noclegowa i
campingowa, infrastruktura
dopasowana do turystyki
konnej z zabezpieczonym te-
renem z mozliwoscia organi-
zowania z punktu gospodar-
stwa, wypraw turystyczno-
eksploracyjnych. Dogodne
miejsce do obserwowania je-
leni na rykowisku w bezpo-
Srednim sasiedztwie posesji,
czapli na mokradtach lub czg-
stych gosci: dzikow, borsu-
kow, saren na ternie sadu i
ogrodu. W gospodarstwie
przyjmowane sa  grupy
warsztatowo-szkoleniowe
jak i organizowane grupy za-
bawowo-opiekunczo - edu-
kacyjne dladzieciimlodziezy
pod hastem ,,Konne Przed-
szkole,,. Ale to przede
wszystkim enklawa ekspery-
mentéw kulinarnych, pole-
gajaca na organizowaniu
warsztatow dla ludzi intere-
sujacych si¢ kuchnia regio-
nalna oraz kuchnia sezo-
nowa, ktérej witasciciele sa
zwolennikami, ale z przewaga
potraw wegetarianskich, we-
ganskich. Kuchnia bazuje na
produktach z okolicy pro-
dukty pozyskiwane sa od
gospodarzy prowadzacych
uprawy i hodowle ekologicz-
ne oraz z wlasnego ogrodu.
Jednak najcenniejszym zré-
dtem jest sad z 40 jabtonkami

JESIENNA ZUPA
JABLOKOWO-
CEBULOWA

1kg cebuli, 3-4 s$rednie
jabltka 9 obrane i pokrojone w
kawalki), 1 duzy por (biata
czg$¢ pokrojona w cienkie
plastry), 3 $rednie ziemniaki
pokrojone w kostke, 150 ml
bialego wina wytrawnego
lub soku jabtkowego, 250 ml
soku jabtkowego bez cukru,
750 ml bulionu warzywnego,
2 liscie laurowe, 2 gatazki
$wiezego tymianku lub jedna
tyzke suchego, 4 tyzki otarte-
go sera Parmesan Gran Pa-
darw lub Gruyere oraz 3 tyzki
posiekanego szczypiorku i
troszke §wiezej otartej gatki
muszkatalowej.

Podgrza¢ troche oleju w
duzym garnku, doda¢ tyzke
masta. Doda¢ cebulg, poddu-
si¢ par¢ minut, uwazajac aby
nie zbrazowiata. Dodac¢ jabl-
ka i pore poddusi¢ jeszcze
par¢ dodatkowych minut.
Dodaé wino, wymieszaé, po-
dusi¢ chwilg. Doda¢ ziemnia-
ki i sok jabtkowy, gotowacé
przez 5 min. Doda¢ tymianek,
li$¢ laurowy i wszystko zalaé
bulionem, doprawi¢ solg i
pieprzem. Gotowac do 30 min

/-

zanskiego - rozgrzewajaca i
syta- ,,niebo w gebie,,. Probo-
watam, smakowatam i pole-
cam!!!

Beata Schneider

W SADZIE

KARINA KORSAK
Kolonia 16,

78-523 Nowe Worowo

az cebula bedzie migkka.
Zmiksowac zupg na krem
lub tak aby kawatki warzyw
byly jeszcze wyczuwalne.
Podawaé posypane se-
rem, szczypiorkiem i §wiezo
starta gatka muszkatatowa.

Smacznego !!!!
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FOLWARK NA POEWYSPIE

AGROTURYSTYKA

Pojezierze Drawskie

FOLWARK NA POLWYSPIE

Karol Skrodzki, 78-523 Uraz 4

»Zasiedmioma gorami, za
siedmioma  jeziorami,tak
mozna by zaczaé opowies¢ o
zadziwiajaco urokliwym

wane do funkcji agrotury-
stycznej w 2005r. Do dyspo-
zycji Gosci jest ogrodzony

Na wyposazeniu sg meble
ogrodowe, lezaki. Wszystkie
sprzety wodne, plazowe sa
do dyspozycji

miejscu, jakim jest Fol-
wark na Potwyspie w
miejscowosciUraz, leza-
cej w samym sercu Poje-
zierza Drawskiego, oraz
w samym srodku Draw-
skiego Parku Krajobra-
zowego, objetego pro-
gramem ochronnym Na-
tura2000. Folwark otrzy-
mal wyréznienie, mig-
dzy innymi zostal laure- |3
atem Konkursu na Naj-
lepszego Ustugodawce
Branzy Turystycznej z tere-
nu Pojezierza Drawskiego or-
ganizowanego przez Stowa-
rzyszenie Gmin i Powiatow
Pojezierza Drawskiego. Za-
budowania  Gospodarstwa
pochodza z 1934r i sa pozo-
statoscig starego siedliska.
Budynki zostaly gruntownie
wyremontowane i zaadopto-

teren, na ktérym znajduja si¢
ogrodek warzywny oraz bo-
isko do pitki noznej oraz siat-
kowej. Ponadto na terenie
folwarku znajduje si¢ sala bi-
lardowa oraz nowoczesny
stot do ping ponga. Najmtod-
si goscie zapewne uciesza si¢
z faktu iz na farmie znajduje
si¢ plac zabaw oraz miejsce
do kapieli wraz z pomostem.

bez dodatko-
| wych  optat.
| Ponadto  dla
Gosci przygo-
| towane jest za-
daszone miej-
| sce do grillo-
wania oraz sala
taneczna i in-
tegracyjna.
Oczywiscie,
wiadciciele na-
der  sympa-
tyczne mlode malzenstwo
przygotowalo miejsca gdzie
mozna si¢ wygodnie prze-
spa¢ i odpoczaé .Sa to apar-
tamenty rodzinne dla 4-6
0s0b oraz pokoje 2 osobowe.
Apartamenty sa dwupozio-
mowe na parterze salon z ko-
minkiem, t v i wygodna ka-
napa oraz aneks kuchenny
wyposazony w kuchenkeg, lo-

dowke, czajnik, piekar-
nik,oraz niezbedne akcesoria
co daje mozliwos¢ dla gosci
»Wyzycia” si¢ na polu kuli-
narnym. Na pig¢trze znajduje
si¢ duza sypialnia dla 4 os6b

tycznie urzadzone. Z okien
rozciaga si¢ bardzo tadny wi-
dok na jezioro i potwysep.
Opcja dla ok. 60 osobowych
grup i 0oséb indywidualnych.

Okolica jest wrecz prze-

oraz tazienka. Z okien mozna
podziwia¢ widok jeziora a
przed apartamentem znajduje
si¢ zadaszone miejsce ze sto-
fami i tawami na dlugie wie-
czory. Natomiast pokoje
dwuosobowe z  wilasng
lazienka sa duze, jasne i este-

piekna. Duzo zieleni, mno-
stwo S$wiezego powietrza
sprzyja odpoczynkowi oraz
skutecznie poprawia samo-
poczucie. Folwark otoczony
jest woda, gdziekolwiek spo-
gladajac, widzimy krysta-
liczna, blyszczaca tafle Jezio-

ra Drawsko i czySciutka plaze
na ktérej mozna wylegiwaé
si¢ w promieniach stonecz-
nych. Wedkowanie, sporty
wodne lub przejazdzka kaja-
kiem naleza do codziennych
przyjemnosci stalych bywal-
cow. Duzosigdzieje, ajak jest
co robi¢ to roéwniez chce si¢
jes¢ i tu pole do popisu ma
kuchnia oraz eksper

Pomidorki
w zalewie

Sposéb przygotowania

Pomidory przemy¢ zimna
woda.Do wyparzonych sto-
ikow wrzuci¢ ziele angiel-
skie,pieprz,zabek czosn-
ku,lis¢ laurowy,jeden goz-
dzik. Cebulg obraé i pokroi¢ w
talarki.Uktada¢ pomidory na
przemian ztalarkamicebuli.Na
wierzch wlozy¢ gatazke ko-
perku. Zagotowa¢ zale-
we.Do gotujacej si¢ wody
doda¢ cukier,sol oraz ocet i
olej.Wymieszac¢.Zalewe
przestudzi¢.Zala¢ zalewa po-
midory w stoikach i zakre-
ci¢.Pasteryzowac stoiki 10 min.

RYBY LUBIE W LUBIESZEWIE

W agroturystyce ,,Ryby
Lubie” kazdy znajdzie swoje
miejsce, gdzie wraz z rodzing
bedzie méglt wypoczaé, spro-
bowaé lokalnej, swojskiej
kuchni i aktywnie zrelakso-
wac si¢ w otoczeniu pieknych
krajobrazéw to nie banattorze-
czywisto$¢. Pierwsze wra-
zenie to sielankowe siedlisko
bezposrednio otoczone woda
stawow rybnych gdzie o dzi-
wo pochylajac si¢ nad woda
wida¢ setki ptywajacych réz-
nych gatunkéw ryb-chciato-
by si¢ po prostu wyciagnac
reke i bez wysitku ztowié co
nieco. Jednak dla znawcéw
wedkowania wiadome jest, ze
to nie lada wyczyn. Raj dla
wedkarzy - raj dla zagonio-
nych praca workoholikow.

Gospodarstwo przylega do
uroczej zatoki duzego, bo li-
czacego ponad 1400 ha jezio-
ra Lubie. Wtasnie dla amato-
réw i zapalencoéw wedkarstwa
przygotowano bardzo atrak-
cyjna oferte potowu. Na dzie-
siegciu  stawach zasilanych
woda zrédlana whasciciele zaj-
muja si¢ hodowla takich ryb
jak: pstrag, karp, jesiotr, szczu-
pak, sum, lin, karas, leszcz i
okon. Lowiska podzielone zo-
staly ze wzgledu na gatunki
ryb i trudnos$¢ potowu. Rybe
mozna ztowi¢ samemu, za-
pewniajac sobie i rodzinie
wiele radosci przy wspdlnym
wedkowaniu. Legenda méwi,
ze najwytrwalsi wedkarze
wytowili okazy szczupaka
wazace ponad 6kg. Dzieki

temu mozna sprawdzi¢ swoje
umiejetnosci wedkarskie na
wypozyczonym, lub wla-
snym sprzecie, nie tracac
mozliwosci aktywnego wy-
poczynku w pieknym otocze-
niu gospodarstwa. Wedko-
wac mozna bez ograniczen od
rana do zmroku przez caty rok!
Przygotowano miejsce do
sprawienia ztowionych ryb, a
chetni z zylka kuchmi-
strzowska moga samodziel-
nie usmazy¢ lub upiec na rusz-
cie swoje zdobycze, jednak
dla tych , ktorzy wola po uda-
nych potowach korzysta¢ z
urokdw gospodarstwa, rybe
przygotowuja doswiadczeni
pracownicy. To miejsce przy-
gotowane jest specjalnie z
mysla o wypoczynku i rekre-
acji: mini-plac zabaw, brodzik
dla dzieci zagroda ze zwierze-
tami, to tylko kilka atrakcji ja-
kie oferuje gospodarstwo.
Nalezy wspomnie¢, ze prowa-
dzona jest niewielka galeria
rekodzieta  artystycznego,
gdzie okoliczni tworcey i rze-
mie$lnicy moga zaprezento-
wacé swoje dzieta. Oczywiscie
ich gtownym motywem sa
ryby. Nie zabrakto rowniez
sklepiku z artykutami wed-
karskimi, w ktorym mozna za-
opatrzy¢ si¢ w potrzebny
sprzety i akcesoria, by bez
przeszkdd korzystaé z zaso-
boéw okolicznych wéd. ,,Pod

wierzba”, przy kaciku we-
dzarniczo-grillowym, mozna
odetchnacd i upajaé si¢ wido-
kami, smakujac w potrawach
- ktére - uwaga sa kwinte-
sensja tego miejsca.
Kuchnia Ryby Lubie zna-
na jest z aromatycznych,
prawdziwych smakéw, za
ceng przystepna dla kazde-
go. Potrawy wykonywane sa
wedtug tradycyjnych przepi-
sow starannie dobierajac
sktadniki. W pelni naturalne
i ekologiczne metody chowu
ryb sprawiaja, ze ryby sa
wyjatkowe. Specjalno$cia
gospodarstwa ,,Ryby Lu-
bie,,jest pstrag smazony z
mastem czosnkowym, a
»Pstrag po rybacku,, i ,,Sie-
lawa Zlocieniecka Wedzona
Z}ota,, sa nagradzane na kon-
kursach kulinarnych. Nie
mozna zapomnie¢ o fanta-
stycznej ,,Zupie rybnej ayla
RybyLubie,, oraz pierogach
zwanych ,,Pstragusiami,,. W
zaleznosci od pory roku pro-
ponowane sg gosciom rozne
oryginalne potrawy
np.”Grzybek”- pstrag zapie-
kany faszerowany grzybami.
Od niedawna wprowadzono
dziczyzneg i jagnigcing, a w
okresach swiatecznych moz-
na zamowic swojska kietbase
biala i wedzona.
Zapraszamy !

Pstrag pieczony
z mastem czosnkowym i ziotami

Skladniki:

3 -4 niewielkie, Swieze pstragi (wypatroszone), sl morska
masto (4 tyzki), 2 zabki czosnku, cytryna, natka pietruszki, ty-
mianek, szalwia (Swieze), bazylia, sol, pieprz, stodka czerwona

papryka (przyprawa).

Ryby umyé¢, osuszyé, natrze¢ sola (wewnatrz i na ze-
wnatrz), bazylia, pieprzem, do sSrodka wtozy¢ po kilka listkow
szatwii, tymianku i natki pietruszki, owina¢ folig aluminiowa
i wlozy¢ na 1 ha do lodowki. Migkkie masto wymiesza¢ z
czosnkiem przecisnigtym przez praske.

Do $rodka kazdej ryby wtozy¢ po tyzce masta, skropié¢
sokiem z cytryny. Rybe owinaé folia tak, aby rozciecie ,,na
brzuchu” ryby byto odstonigte (folia w 16deczke). Ryby owi-
nigte folia i utozona na blaszce wstawi¢ do nagrzanego do 200

stopni piekarnika/ grilla

Piec ok. 20-30 minut, potem wyja¢ z piekarnika, foli¢ od-
wing¢ tak, aby ryba mogta si¢ przypiec, ryby posypac czer-
wong stodka papryka. Piec jeszcze 10 minut.

Co do tak upieczonego pstraga?

Mate grzanki z bagietki, zapieczone w piekarniku z mastem

i odrobinka sera.
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Restauracja Wenecja
w Ztociencu

RESTAURACIJA — PIZ-
ZERNIA —PIEROGARNIA —
WENECJA zaprasza wszyst-
kich na smaczne i zdrowe je-
dzenie. Oferujemy szeroki

£ ———

szym przestronnym lokalu. Or-
ganizujemy spotkania bizne-
sowe, wesela, komunie, uro-
czyste obiady czy wieczory ka-
walerskie — spelniamy wszyst-

U
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wybor dan. W naszym menu
m. in. pizza, kebab, nale$niki,
pierogi, zupy, dania migsne,
makarony, zapiekanki, satatki.
Dla kazdego co$ smacznego.
Polecamy specjalne menu dla
dzieci. Oferujemy komplek-
sowa organizacj¢ imprez fir-
mowych i prywatnych w na-

kie zyczenia na-
szych klientéw.
Realizujemy za-
mdwienia na te-
lefon(tel. 502 661
056) z dowozem
do klienta. Ser-
wujemy tez obia-
dy abonamento-
we. Oferujemy

Menu na wiosne -
Swinki
w szparagach.

500g poledwicy wieprzo-
wej, 500g Swiezych szpara-
géwa

50 ml stodkiej smietany
18%, miod, musztarda, olej,
pieprz, sol.

Poledwice kroimy na “ta-
larki”, przyprawiamy i deli-
katnie podsmazamy na oleju.
Réwnoczesnie gotujemy
szparagi. W malym garnku
lekko podgrzewamy 3 tyzki
miodu i 2 tyzki musztardy.
Dolewamy stodkiej $mie-

catering  czyli
kompleksowa obstuge imprez
w terenie, firmach czy domach
prywatnych. Nasz lokal znaj-
duje si¢ w Ztociencu przy ul. 5-
go marca 40. Czynny jest co-
dziennie od godz. 11.00 do
22.00,aw soboty i niedziele od
11.00 do 23.00. Wszelki infor-
macje wraz ze szczegoélowym
menu na naszej stronie inter-
netowe;j:

www.wenecjazlocieniec.pl

tanki mieszajac az do uzy-
skania jednorodnego sosu.
Ugotowane szparagi wy-
ktadamy na talerze, na nie
uktadamy usmazone talarki
wieprzowe, polewamy to
wszystko sosem miodowo-
musztardowym i zyczymy
smacznego.
Borys.

SASZY

Restauracja i sklep “SA-
SZA” w Bornym Sulinowie
to miejsce ktére na pewno
warto odwiedzi¢. Prawdziwy
zakatek Rosji wtym miastecz-
ku. W sklepie mozna naby¢
tradycyjne towary ze wscho-
du, towary o jakie trudno w
naszym regionie. Restaura-
cja to takze bardzo oryginal-
ne miejsce gdzie serwuje si¢
rosyjska i wschodnia kuch-
ni¢, gdzie mozna zjes¢ np.:
Pielmieni, Zarkoje, Solanka,
itp. Wnetrze utrzymane w od-
powiednim klimacie sprawia
ze jest to atrakcyjne i orygi-
nalne miejsce. Z wlascicie-
lem i gospodarzem mozna po-
rozmawiaé przy herbatce z
tradycyjnego  rosyjskiego
samowaru o czasach kiedy

Borne Sulinowo bylo ra-
dzieckim garnizonem, miej-
scem niedostepnym i tajem-
niczym nawet dla okolicz-
nych mieszkancéw.

Sklep i Restauracja
»Sasza”

Borne Sulinowo
tel. 604 561 583

., i

SKLEP 5ASZA

Smaki

Starego Drawska

W miejscowos$ci Stare
Drawsko przepigknie potozo-
nej na przesmyku pomigdzy
jeziorem Drawsko, a jeziorem
Zerdno znajduja sie az trzy
ciekawe jadtodajnie. Jadac
wojewodzka droga nr 163 od
strony Czaplinka, zaraz po
wjezdzie do wsi, po lewej stro-
nie znajduje si¢ restauracja
PODZAMCZE. Jej oryginal-
na kolorystyka jest doskona-
le widoczna wszystkim prze-
jezdzajacym. Przy lokalu do-
godny parking oraz letni za-
dbany “ogrdédek” potozony
niemal nad samym brzegiem
jeziora Drawsko. W menu
pomiedzy tradycyjnymi po-
trawami znajdziemy takze da-
nia z ryb stodkowodnych

godny parking oraz prze-
stronny letni “ogrodek”. Re-
stauracja oferuje bogate
menu, takze z lokalnymi sma-
zonymi i wedzonymi rybami.
Specjalnos$cig lokalu od wie-

Jadac dalej droga krajowa
163 w kierunku na Potczyn
Zdrdj, na samym krancu wsi
potozony jest sklep spozyw-
czy,aprzy nimbar“URomka”.
Niewielki lokal, takze z letnia

odtawianych z okolicznych
jezior. Restauracja organizu-
je wlasne imprezy okoliczno-
$ciowe, na ktore zaprasza
mieszkancow i turystow.
Wigcej o restauracji mozemy
dowiedzie¢ si¢ na profilu fa-
cebook«a pn. “Gospoda
Podzamcze”.

Podazajac dalej przez
wies Stare Drawsko w samym
jej centrum potozona jest ko-
lejna restauracja “STARY
DRAHIM”. Duzy okazaty
budynek, ktory oprocz posit-
kow oferuje takze miejsca
noclegowe potozone nad re-
stauracja. Przy budynku do-

lu lat sa “Kotduny w rosole”.
Oferta i menu tej restauracji

na stronie internetowej
www.starydrahim.pl.

wiata, specjalizuje si¢ w ry-
bach wedzonych. Wiascicie-
le, obok sklepu i baru pro-
wadza wedzarnig ryb i wlasnie
Swieze, uwedzone sielawy,
sieje i wegorze sa specjalno-
$cig tego lokalu. O wedzona
rybke mozna zapyta¢ pod nr
telefonu: +48 788 950 140.
Zachgcamy do odwie-
dzenia  wszystkich tych
miejsc w Starym Drawsku.
Kazde z nich ma swoj niepo-
wtarzalny klimat, charakter i
smak. Przepigkne jezioro

\ ﬂi‘Tﬁi"

Drawsko i srebrzyste jezioro

Zerdno nadaja magiczny urok

wszystkim tym miejscom.
Maciej Lorenc

Stowarzyszenie Kobiet
Wiejskich ,,Pozrzadlanki”

Stowarzyszenie powsta-
to z mysla ludziach star-
szych, ktorzy przestali wy-
chodzi¢ z domdw, aby spo-
tka¢ si¢ z innymi. Z inicjaty-
wy Stowarzyszenia powsta-
fa wie§ tematyczna pn.
»Swiat Kolorowego Szkta”.
Za gléwne zadanie jakie so-
bie stawiamy jest integracja
mieszkancow nie tylko do
wspolnego dziatania, ale
takze do zwyktego spotyka-
nia si¢ i prowadzenia rozmow
narézne tematy. Prowadzimy
rézne szkolenia z zakresu
obrébki szkta ( witraz arty-
styczny, recykling szklany,
grawerowanie w szkle), jak
réwniez kursy kulinarne, kté-
re s3 najbardziej popularne
wsrod kobiet. Przyjmujemy
rowniez grupy studyjne na
warsztaty szklarskie pota-
czone z grami i zabawami w
terenie. Kazdy kto do nas

zawita opuszcza nas w do-
brym nastroju, i z mysla o
kolejnej wizycie.
Pozrzadlanki polecaja:
Szczupak w $mietanie.
1kg.szczupaka, 0,5litra
$mietany 30% zakwaszonej
kwaskiem cytrynowym
2 $rednie cebule, lis¢ lau-
rowy, ziele angielskie, magi,
maka, olej.
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Szczupaka pokroié, po-
soli¢ i panierowa¢ w mace.
Usmazy¢ na oleju. cebule
pokroi¢ w kostke podsmazy¢
i doda¢ do ryby. Wszystko
zalewamy $mietang 30% do-
dajemy ziele angielskie li§¢
laurowy magi do smaku i na
bardzo wolnym ogniu gotu-
jemy ok. 5 minut. Smacznego

Dorota Krauz
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AGROWESTERN

,MONIKA”

Monika i Zbigniew Rosiak
Rzepowo 6, 78-550 Czaplinek

RZEPOWO to prawdziwy
koniec gminy Czaplinek -
koncza si¢ tu asfaltowe drogi,
autobus nie kursuje, ale dzigki
temu sa tu wspaniate warunki
do wypoczynku. W okolicz-
nych jeziorach jest sporo ryb:
sielawa, leszcz, sieja, szczu-
pak, okon, wegorz, pto¢, karp,
migtus, karas, krap. Okolica
urocza, rzeka, zasobne w grzy-
by lasy, czyli raj dlakogos, kto
naprawde¢ chce odpoczaé z
dala od cywilizacji. Wie$ ma
bardzo stara, siggajaca Sre-
dniowiecza histori¢. Byta to
jedna z posiadtosci rodu von
Golzéw. Niestety zabytkowy
patac zostat rozebrany w la-
tach 70-tych ubiegtego wie-
ku. Pozostat jedynie podwor-
ski park. Obok parku znajduje
si¢ jeden z najtadniejszych w

okolicy kosciétkéw w neogo-
tyckim stylu, wybudowany w
1870 roku, z licznymi zdobie-
niami. We wsi zachowato si¢
kilka murowanych budyn-
kéw z konca XIX wieku. Go-
spodarstwo,,  Agrowestern
Monika,, - nazwa od imienia
Moniki Rosiak, jest potozone
nad rzekq Drawa na ktdrej pro-
wadzone sa sptywy kajakowe
szlakiem Karola Wojtyty. Jest
to bardzo malownicze miej-
sce. Dom znajduje si¢ na tere-
nie Drawskiego Parku Krajo-
brazowego. Okoto 100 me-
tréw od gospodarstwa poto-
zone jest pigkne Jezioro Rze-
powskie. Monika wraz ze
swoim mezem Zbyszkim
stworzyli to miejsce, realizu-
jac w ten sposob plany o kto-
rych zawsze marzyli. To oni

tworza atmosfer¢ miejsca -
bo klimat tworza ludzie - na-
wet najpigkniejszy architek-
tonicznie budynek nie bedzie
przyjazny dla gosci, bez ludzi
i ich ,,ducha”. Panstwo Ro-
siak, sa wielbicielami przyro-
dy, natury i zwierzat. - W na-
szym gospodarstwie posia-
damy najpigkniejsze zwierze-
tadomowetj. Swinki wietnam-
skie, perliczki, kréliki, kozy,
konie, kuce, koty, psy, kaczki,
kury, gesi i indyki - méwi Pani
Monika. I rzeczywiscie jest
ich wiele, mozna dotknaé, po-
gtaskac lub po prostu obser-
wowac. Wiasciciele to row-
niez pasjonaci jazdy konnej,
konie to gtdwna atrakcja go-
spodarstwa. Polecamy Pan-
stwu wycieczki konne po
przepigknych malowniczych
terenach Drawskiego Parku
Krajobrazowego. Istnieje
mozliwo$¢ nauki jazdy konnej
pod okiem fachowego in-
struktora. Nauka dla poczat-
kujacych odbywa si¢ na ma-
tym padoku, dla $rednio za-
awansowanych na czworo-
boku. Mito$nikom cenigcym
wigksza wygode, proponuje-
my przejazdzki bryczka. Go-

$ciom, ktorzy juz mieli do czy-
nienia z powozeniem, stwa-
rzamy mozliwo$¢ powozenia
bryczki, to wielka frajda i do-
bra zabawa - i nie ma ograni-
czen wieku - kazdy moze spro-
bowac zabawic si¢ w ,,wester-
nowa przygode”. W Gospo-
darstwie znajduje si¢ 20 miejsc
noclegowych o wysokim
standardzie, miejsca do wy-
poczynku w wewnatrz i na
zewnatrz. Oferta wyzywienia
to gtéwnie $niadania i obiado-
kolacje-alecozzasmaki. W tej
kwestii wiodaca role petni Pan
Zbyszek, ktory kocha kucha-
rzy¢, wklada w to swoje serce
i czas, a rezultaty sami Pan-
stwo ocencie. Positki przygo-
towywane sa w wigkszosci z
wlasnych produktéw lub z sa-
siadujacych  gospodarstw.
Na zyczenie gosci przygoto-
wujemy dania wegetarianskie.
Zapraszamy Panstwa do spo-
zywania przede wszystkim po-
sitkow polskiej tradycyjnej
kuchni. Gotujemy wedtug
sprawdzonych receptur. Do
kazdego z gosci podchodzimy
indywidualnie.

KACZKA PIECZONA
Z JABLKAMI

Przygotuj: kaczke Swieza
lub mrozona o wadze 1,5-2 kg,
8 dos¢ kwasnych jabtek (sza-
ra reneta, antonowka), czu-
batg tyzke majeranku, 3-4
lyzki zurawiny lub boréwek
do miesa, 2 tyzki oliwy, tyzke
soku z cytryny, cukier, pieprz,
s6l, oliwe lub stonine do po-
smarowania formy. Beda ci
tez potrzebne: brytfanna lub
inne zaroodporne naczynie
do pieczenia kaczki, nieduza
blacha do pieczenia jablek,
deska do krojenia, n6z, grube
rekawice, papierowy recznik,
biale bawetniane nici, gruba
igta (tzw. groszowka). Najlep-
sze sa kaczki mlode o wadze
od 1,5 do 2 kg. Na bazarach
mozna kupi¢ kaczke swieza,
ale bezpieczniej jest kupi¢ w
sklepie mrozonego ptaka. Po
upieczeniu bedzie réwnie
smaczny, a moze nawet bar-
dziej kruchy. Z poéttorakilo-

GRADOWKA

Donata i Marek Gradeccy,
Gronowo 3, 78-506 Ostrowice

Wielkopolska  Goscin-
nos¢ w Zachodniopomor-
skim, tak droga wprowadze-
nia mozna by okresli¢ to
przyjazne, pigkne, tajemnicze
i ciche miejsce na uboczu
gdzie czas roéwniez biegnie
swoim tempem lub zmian na-
wet nie zauwazamy.

Gospodarstwo zaprasza
kazdego, kto chce odpoczaé
zaré6wno rodzinnie jak i z
grupa przyjaciot. Kazdy matu
zapewniony  komfortowy
wypoczynek w mitej, domo-
wej atmosferze oraz smaczne
positki i wielkopolska go-
Scinno$¢. Dzigki warsztatom
artystycznym oraz plenerom
fotograficznym i malarskim
oraz niezwyklym warunkom
krajobrazowym i bliskosci
natury osoby o zacigciu arty-
stycznych znajda Mozna tu
zorganizowaé biesiady fami-
lijne - zjazdy rodzinne, spo-

tkania po latach, imprezy ta-
neczne i imprezy rocznicowe,
przyjecia komunijne, wesela
oraz inne uroczystosci, a
przede wszystkim wczasy ro-
dzinne, wakacje znatura. Nie-

ktorzy w krotkim czasie stwo-
rzyli miejsce do ktorego chce
si¢ wraca¢. Tak wspomina
poczatki Gradowkiich przyja-
ciel: - Marek i Donata wy-
jezdzaja na wies w zachod-
niopomorskie, do Gronowa.
Chca prowadzi¢ agrotury-
styke. Pokazuja mi zdjecia,
ale niewiele na nich widze.
Gltownietrawaikrzaki. - Teraz
to troche¢ zaniedbane, ale zo-
baczysz, pigknie bedzie.
Mozna si¢ w tym miejscu za-
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powtarzalng atmosfere jed-
nak tworza wlasciciele Pani
Donata i Marek Gradeccy,

kocha¢ - méwi Marek i juz
wiem, ze zwariowal. Pigknie
to oni majaw mieszkaniu, kto-

re chca sprzedaé, zeby kupié
ten ugér. No ale oni si¢ w nim
zakochali. Mitos¢ naprawde
jest §lepa. Dwoje mieszczu-
chow, cate zycie w blokach,
opieka nad roslinami ograni-
czona do podlewania kwia-
tow i wystawiania za okno
doniczki z surfiniami. Na
pewno wam si¢ uda. Dacie
rade - méwie gapiac si¢ w
zdjecia i nie wierzac w to ani
troche¢. Zgina tam, zarosna
trawa i tymi solidnie wygla-
dajacymi chaszczami. Przy-
wala ich kamienie albo co tam
jeszcze skrywa to miejsce. A
moze po prostu zgubig si¢ w
tej wsi na koncu Swiata i
stuch po nich zaginie.

Kiedy wyjezdzali trzy
miesigce pdzniej bylem pe-
wien, ze niedtugo si¢ zoba-
czymy. Jasne, ze nie u nich
tylko w Poznaniu $miejac si¢
nad piwem z ich pomystu
podboju wsi. Tyle, ze nie wro-
cili. Informowali o postgpach
prac i przypominato to bar-
dziej doniesienia z frontu niz
wiesci o porzadkach. Wygla-
datonato, zetocza ztym miej-
scem walke...

ciqg dalszy na stronie 17

gramowej kaczki wychodza
dwie stusznej wielkosci por-
cje obiadowe. Jesli wykroisz
wigcej, beda mate, raczej
przekaskowe. Zastanow si¢
wigc, czy nie musisz kupié
dwoch kaczek.

Przygotuj kaczke do fa-
szerowania i pieczenia:

Jesli kupitas kaczke mro-
70na, musisz najpierw ja roz-
mrozi¢. Wazne, by proces ten
przebiegal powoli. Najlepiej
przeldz ja z zamrazalnika na
dolna pdtke lodoéwki i pozo-
staw tu na 8 -12 godz., a moze
nawet dluzej (rozmrazana ,,na
skroty” - w wodzie lub pozo-
stawiona w temperaturze po-
kojowej - bedzie twarda i mniej
smaczna). Rozmrozona (albo
$wieza) kaczke umyjiosuszpa-
pierowym recznikiem. Pookra-
waj widoczny tluszcz, a potem
opuszkami palcéw dobrze
wygnie¢ piersi - rozbijeszwten
sposoéb ttuszez znajdujacy sig

re miedzy udami a korpusem
z obu stron. Tam zgromadzito
si¢ bardzo duzo tluszczu, kto-
ry teraz bedzie mogl swobod-
nie sptyna¢ do brytfanki, a
udka ptaka szybciej sig
upieka. Ocen tez, czy skora
jest juz dostatecznie zrumie-
niona. Jesli tak, przykryj bryt-
fanng folig i znow wstaw do
piekarnika. Po20 minsprawdz,
czy ptak juz si¢ upiekt: naktyj
szpikulcem lub cienkim nozem
najgrubsza cze$¢ udka. Wy-
pltywajacy sok powinien by¢
klarowny. Jesli jest rézowy,
tuszke trzeba jeszcze dopiec.
Czas pieczenia kaczki zalezy
od jej wagi. Wazaca 1,5-2 kg
sztuke musisz piec od 90 min
do 2 godz.
Przygotuj jablka do piecze-
nia:

Po wstawieniu kaczki do
piekarnika wydraz gniazda
nasienne z jablek, ktore odto-
zytas. Powstate zaglebienia

w migsniach (fatwiej si¢ wtedy

stopi podczas pieczenia).
Skrop ptaka wewnatrz sokiem
z cytryny, natrzyj calego sola,
pieprzem, potowa majeranku
(obficiej od wewnatrz), zawin
w folig i wstaw na 2-3 godz. do
lodowki. Niech kruszeje.

Pokréj jablka i nadziej
nimi kaczke:

Przygotuj nadzienie na 30
min przed wyjeciem kaczki z
lodéwki. Jabtka umyj, 2-3
obierz, pozostate odtoz. Ob-
rane owoce przetnij na
¢wiartki, powycinaj z nich
gniazda nasienne, a miazsz
pokrdj w poprzek na pétcen-
tymetrowej grubosci plaster-
ki. Starannie wymieszaj je z
pozostaltym majerankiem i
napelnij tym farszem kaczke.
Nastepnie zaszyj otwor ba-
welniang nitka - najlepiej na
okretke.

Wstaw ptaka do piekar-
nika i upiecz:

Wiacz piekarnik, usta-
wiajac pokretlo termostatu
na 170-190°C. Dno brytfanki
posmaruj oliwa albo kawal-
kiem stoninki. W16z tam kacz-
ke, skrop lekko woda i wstaw
naczynie do rozgrzanego pie-
karnika. Co jakis czas polewaj
tuszke sosem z dna naczynia.
Po 30 min skéra ptaka zacznie
si¢ rumieni¢, wowczas wysun
na chwile naczynie i czubkiem
nozaponacinaj jaw kilku miej-
scach. Przy okazji polej kacz-
ke wytworzonym sosem. Po
45 min przekrec ja, zeby row-
nomiernie si¢ upiekta i fadnie
zrumienitatakze zdrugiej stro-
ny. Pamigtaj, by od czasu do
czasu polewac ja sosem. Jesli
twoja kaczka piecze si¢ juz 80
min, wyjmij ja na chwilke z
piekarnikainatnij nozem sko-

napetnij zurawing, boréwka
albo cukrem (tyzeczkanakaz-
de jabtko). Uléz jabltka na
blaszce i na 35-40 min przed
zakonczeniem pieczenia kacz-
ki wstaw do piekarnika. Mo-
zesz jabtka obraé, pokroic¢ na
¢wiartki, usuwajac Srodki,
postodzi¢, posypac¢ majeran-
kiem i 10-15 min dusi¢ w ron-
delku nattuszczu (1-2 tyzki) z
kaczki. Powinny by¢é migkkie,
ale nie rozgotowane.

Wyjmij tuszke z piekar-
nika i pokréj ja:

Gdy uznasz, ze kaczka jest
upieczona, wylacz piekarnik,
ale jeszcze przez kwadrans jej
nie wyjmuj. Gdy bedzie od-
poczywala, soki rownomier-
nieroztozasi¢ w calym migsie.
Nastepnie przetoz kaczke na
deske i ostrym nozem lub
nozycami do drobiu pokrdj
na porcje. Utz migso na
ogrzanym po6tmisku, a z bryt-
fanny zlej tluszcz. Sosem,
ktory zostal na dnie, polej
kaczke. Obok migsa poukta-
daj gorace jablka.

Podaj na stél:

Kaczke¢ mozesz podac z
pieczonymi  ziemniakami,
kluseczkami $laskimi, frytka-
mi lub ryzem. Pasuje do niej
surdwka z czerwonej kapusty.
Jedli chcialabys mie¢ wigcej
sosu, wlej do esencjonalnego
ptynu pozostajacego na dnie
brytfanny troche wrzacej
wody lub bulionu, zagotuj,
mieszajac i starannie zbierajac
lyzka z dna i bokdw naczynia
zageszcezony, bardzo smako-
wity ekstrakt. Gdyby sos wy-
szedl za rzadki, zages¢ go
lyzeczka maki wymieszang z
odrobing zimnej wody, zago-
tuj, przypraw do smaku i po-
daj w sosjerce.
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...Nienas$miercizycie, ale
nakosiarki, pity i wszystko co
pozwalato uwolnic ten teren z
chwastow i wszystkiego
czym tylko zarosta tu ziemia.
Potem zaczeli budowac. Plac
zabaw dla dzieci, miejsca pod
grilla i ognisko. A potem tam
pojechalismy. Pies, ktory
powital nas przy bramie oka-
zal si¢ by¢ najmilsza i najbar-
dziej potulng miniatura nie-
dzwiedzia polarnego jaka
kiedykolwiek  spotkatem.
Zakochal si¢ w nim mdj syn
i to byta pierwsza osoba z
mojej rodziny, ktéra jak
wczesniej gospodarze obda-
rzyta to miejsce goracym
uczuciem. Druga byta moja
zona, ktora w godzing znala-
zta w okolicy tyle grzybow,
ile wczedniej zbierata przez
caly sezon. Ja opieratem sie
przez caly dzien i noc. Dopa-
dto mnie rano kiedy przez poét
godziny obserwowalem sar-

ny spokojnie konsumujace
jabtka w przylegajacym do
domu sadzie. No. Tak tu jest
- stwierdzit Marek tak jakby
stado saren w ogrodzie byto
najnormalniejsza rzecza na
Swiecie. Bo w tym $wiecie
faktycznie tak jest. Mnie
wzigly sarny, Marysie grzy-
by a najmtodszego pies, kto-
ry cierpliwie znosit jego nie-
wyszukane i gwaltowne
pieszczoty. Kazdy znajdzie
powdd, zeby wrocic¢ tu jesz-
cze raz. Nadal nie wiem co
Marek i Donata widzieli w
tym miejscu gdy zobaczyli je
po raz pierwszy. Ale skoro
mito$¢ jest Slepa to potrafi
tez przenosi¢ goéry. Oni
swoja przeniesli tworzac
miejsce, do ktérego chce sig
wraca¢. Oprécz wielkopol-
skiej goscinno$ci mozna,
skosztowa¢ fantastycznych
i prostych potraw.

Gradowkowa perliczka

Perliczka  faszerowana
kaszapertowa - sktadniki: per-
liczka1.2-1.3kg, 1.5 szklanki
ugotowanej kaszy jeczmien-
nej pertowej (czyli p6l szklan-
ki suchej kaszy ugotowane;j
w szklance wody), 1 duze jaj-
ko, watrébka z perliczki, 1
$rednia cebula - ewentualnie
nieco podduszonych pokro-
jonych pieczarek - lub in-
nych grzybow, tyzka posie-
kanej natki pietruszki, olej,
sOl, pieprz, nieco suszonego
tymianku lub zi6l prowansal-
skich.Perliczka faszerowana
ka sza pertowa - sposdb przy-
gotowania: Rozmrozong per-
liczke optucz, osusz i natrzyj
sola. Na oleju zeszklij posie-
kana cebule, dodaj pokro-
jona watrébke (powinna by¢
w komplecie z perliczka),
poddus troche. W misce wy-
mieszaj ugotowana kasze,
cebule z watrobka, grzybki

(ewentualnie) i natke. Przy-
praw sola i pieprzem do sma-
ku, wbij jajko i wymieszaj
farsz. Napetnij brzuch per-
liczkinadzieniem - zaszyj sko-
re biata bawelniana nicia na
okretke. Jesli zostanie troche
farszu napetnij nim kieszen
przy szyi (szyjke i koncowki
skrzydel najlepiej odciac i
wykorzysta¢ np. do rosotu).
Utéz perliczke w naczyniu
zaroodpornym (daj na dno
troszke oleju) posyp ziotami i
piecz przez okoto 1,5 godz w
180 st. C. Gdy si¢ zrumieni
podlewaj co jakis$ czas sosem
z dna naczynia. Podawaj z
dowolna suréwka. Kasze
jeczmienna mozna zastapic
gryczang - tez bedzie pyszne.
Perliczki sa niestety znacznie
drozsze od kurczakdéw, ale
réznica w cenie odpowiada
réznicy w smaku! Naprawde
warto sprobowac.

Rezydencja
Stary Dworzec

Cieszyno 22, 78-520, Ziocieniec

W 1905 r. uruchomiono
polaczenie kolejowe pomig-
dzy Ztociencem a Polczynem
Zdroj. Na trasie wybudowa-
no trzy stacje kolejowe: w Cie-
szynie, w Chlebowie i w Gaw-
roficu, ktére obstugiwaty
ruch kolejowy az do konca lat
90-tych, kiedy lini¢ zamknigto.
W ostatnich latach, na bazie
bylego torowiska, zrealizowa-
no projekt budowy 30 kilome-
trowej, bezpiecznejiurokliwej
$ciezki rowerowej. Wtasnie ze
starej stacji kolejowej w Cie-
szynie, realizujac swoje ma-
rzenia wtasciciele rezydencji
Pan Przemek i Jagoda Podres
stworzyli kameralna, stylowa
Rezydencj¢ Stary Dworzec.
Rezydencja Stary Dworzec to

wiele mozliwosci spedzenia
czasu wg swoich upodoban.
Oprocz rodzinnych wypraw
Sciezka rowerowa, szczegdl-
nie polecane sa sptywy ka-
jakowe rzeka Drawa oraz
nurkowanie w krystalicznie
czystych wodach jeziora
Siecino, ktore znajduje si¢
ok. 600 m od Rezydencji to
witasnie przepigkny teren
nieskazony ludzka inge-
rencja, cudna przyroda i spe-
cyficzna atmosfera obiektu
spowodowato, ze podjeli-

Smy wyzwanie zrobienia co$
z niczego - méwi Pan Prze-
mek: - To ruina kochanie nic
z tego nie bedzie, a na pewno
ludzi zainteresowanych po-
bytem w tym budynku z

zydencji znajduja si¢ dwa po-
koje 2-osobowe: Praski, We-
necki oraz dwa apartamenty
4-osobowe: Wiedenski, Pa-
ryski (posiadajacy niezalez-
ne wejscie). Jak same nazwy
wskazuja, kazdy apartament
ma swoj specyficzny klimat i
wystrdj, nawiazujacy do sta-
cji na ktorych zatrzymywat
si¢ Orient Express. Cytujac
stowa Pana Przemka Podrez:
- Polecam rozpoczegcie przy-
gody na rowerze od prze-
jazdzki Sciezka Rowerowa
(trasa niebieska Potczyn —
Ztocieniec), ktora biegnie
pod oknami naszej Rezyden-
cji. To jedna z nielicznych
profesjonalnie przygotowa-
nych, bezpiecznych $ciezek
rowerowych w kraju, ktéra
mozna przemierza¢ calymi
rodzinami o kazdej porze
roku. Osobng atrakcja a na-
wet pewnym wyzwaniem sg
wyprawy rowerowe nie
oznakowanymi trasami
Drawskiego Parku Krajobra-
zowego. Mozliwosci jest tu-

miejsce w ktérym czas zwal-
nia, miejsce w ktdrym mozna
poczué¢ atmosfere¢ przetomu
ubieglych stuleci, kiedy ele-
ganckie damy jezdzity w kape-
luszach na rowerze, a Orient
Express dopiero uswiada-
mial, ze kazda podréz moze
by¢ przygoda. Zwolennicy
aktywnego wypoczynku
znajda w najblizszej okolicy

klepowiskiem zamiast pod-
logi - takie stowa przyto-
czyta Jagoda po obejrze-
niu miejsca po raz pierw-
szy, mowi Pan Przemek
Podrez. Tak wygladata
konfrontacja z miejscem
po raz pierwszy, ktére
wkrotce miato staé sie re-
zydencja i miejscem, za kto-
rym si¢ teskni i wraca.W re-

taj bez liku. Samatylko Sciez-
ke rowerowa przecinaja licz-
ne dukty lesne i polne, ktory-
mi mozna zapuscic si¢ w nie-
znane. Chetnym udostepni-
my odpowiednie mapy ,,szta-
bowe” dla orientacji w tere-
nie i szczesliwego powrotu
do cywilizacji. Przygoda
gwarantowana, polecam. 4
kilometry od Rezydencji w

miejscowosci Rzepowo,
mozna rozpoczaé sptyw jed-
nym z najpigkniejszych w
Polsce szlakéw kajakowych
rzeka Drawa. Szlak nosi imi¢
Papieza Jana Pawta II, ktory
kilkukrotnie go pokonywatl.
Jezioro Siecino jest nie lada
gratka dla gosci w szczegol-
nosci, ze jezioro jest uwaza-
ne za najwiekszy w Polsce
zbiornik z woda w I-klasie
czystosci! Nurkowanie z
maska na glebokosci kilku
metréw dostarcza niezapo-
mnianych wrazen. Nieczeg-
sto, nurkujac w polskich wo-
dach, mamy okazj¢ podzi-
wiaé otaczajaca nas roslin-
nos¢, przeptywajace mniej-
sze i wieksze ryby w pro-
mieniu do 7 metrow latem a
wiosna i jesienia nawet do
12m. Czyste wody jeziora
Siecino oferuja amatorom
wedkarstwa naprawde wy-
jatkowe bogactwo i rézno-
rodnos¢ gatunkow ryb,
m.in. ptocie, leszcze, kar-
pie, liny, okonie, sanda-
cze, szczupaki, wegorze,
pstragi, jesiotry a przede
wszystkim sielawy, ktorej
wedzony smak moze stac
si¢ wspomnieniem wakacji
... I tu nalezy przej$¢ do
sfery kulinarnej, ktéra roz-
ni si¢ nieco od wszystkich
okolicznych miejsc bazu-
jac na przepisach kuchni
$rodziemnomorskiej.
Kuchnie srodziem-
nomorska najlepiej opisac
za pomoca kilku przymiot-
nikéw: bardzo réznorod-
na, smaczna, lekka, prosta
i bardzo zdrowa. Na kuch-
ni¢ basenu Morza Sro-
dziemnomorskiego skta-
dajga si¢ przede wszystkim
kuchnie: wloska, grecka,
hiszpanska, prowansalska
(potudnie Francji) oraz
kuchnia turecka, tunezyj-
ska i marokanska. Od razu
widaé, iz takie bogactwo
narodow i kultur musiato
wnies¢ takze do kuchni
réznorodnos$¢ i wyrazi-
sto$§¢ - moéwi Pan Przemek.
Ponadto specyfika kuchni
Srodziemnomorskiej trak-
towanej calosciowo jest
bez watpienia czgste sto-
sowanie surowych i goto-
wanych warzyw - przede

wszystkim pomidorow, pa-
pryki, baklazanow, cukinii,
cebuli, czosnku, ogdrkow
oraz charakterystycznych dla
tego regionu geograficzne-
go aromatycznych ziét. Nic
wiec dziwnego, iz jest uzna-
wana za jedna z najzdrow-
szych diet. Dieta ta opiera sig¢
przede wszystkim na spozy-
wanie duzej ilosci warzyw,
gruboziarnistego pieczywa i
ograniczaniu czerwonego
migsa i ttustych soséw i se-
row. Bliska sercu Wtascicie-
lowi Rezydencji Stary Dwo-
rzec jest obszar oraz kuch-
nia prowansalska. Potu-
dniowo-wschodnia czgsé
Francji to Prowansja, poto-
zona nad Morzem Sré-
dziemnym. Historyczna kra-

ina, w ktérej w Sredniowie-
czu liryke mitosna uktadali
wedrowni $piewacy, zwani
trubadurami. Prowansja
pachnie przede wszystkim
ziotami — lawenda, tymian-
kiemirozmarynem. To one na-
daja kuchni potudniowe;j
Francji wyjatkowego i nigdzie
niespotykanego smaku i
aromatu. Pachnie tu réwniez
czosnkiem, pomidorami i ba-
ktazanami. Prowansja to tak-
ze kraina dobrej oliwy z oli-
wek, ryb, licznych warzyw i
drogich i znakomitych trufli.
Wchodzac do Rezydencji ,
zapachy roznosza si¢ juz od
progu, nie ma mozliwosci
aby gos¢ zawrocit sig¢ i szu-
kat innego miejsca do wy-
poczynku.

SRODZIEMNOMORSKIE PRZEKASKI

Ratatouille — rozpowszechniona przez film animowany
potrawa, w spolszczonej wersji zwana “raratuj”. Danie to
pochodzi z Nicei, ale znane i przyrzadzane jest w catej Prowan-
sji. Podstawowe jego sktadniki to pomidory, baktazany, cuki-
nie i inne warzywa. Prosta w przyrzadzeniu, bezpretensjonal-
na i bardzo smaczna.

Skladniki: 1cukinia, 4 pomidory, 1 baktazan, 2 papryki
(czerwona i zotta), 1 duza cebula, 2 zabki czosnku, przyprawy:
sol, pieprz, tymianek.

Przygotowanie: Pomidory zalewamy wrzatkiem, a pokilku
minutach przelewamy zimna woda i obieramy ze skorki, kro-
imy na ¢wiartki. Baktazana myjemy i kroimy ze skorka w dos¢
grube plastry, solimy i odkladamy na 20 minut. Cebule dzie-
limy na warstwy i podsmazamy na patelni, dodajemy do niej
rozgnieciony czosnek. Papryki myjemy i kroimy w cienkie
paseczki. Dodajemy do cebuli z czosnkiem i smazymy kilka
minut. Nastgpnie warzywa te przektadamy do garnka. Na tym
samym ttuszczu, na ktérym smazyliSmy cebule i papryke,
smazymy teraz cukini¢ pokrojona w gruba kostke do momen-
tu zarumienienia (nie obieramy jej ze skorki). Pozniej przekta-
damy ja do garnka. Podsmazamy baklazan i réwniez dodajemy
do warzyw w garnku. Do tego wszystkiego dodajemy pokro-
jone pomidory, przyprawiamy sola, pieprzem i tymiankiem i
dusimy na wolnym ogniu kilkanascie minut. Warzywa nie
moga si¢ rozgotowac!

Bouillabaisse (czyt. bujabes) — oryginalna prowansalska
zupa rybna, wywodzaca si¢ z portowych knajp i tawern w
Marsylii. Stamtad rozpowszechnita si¢ na caly region basenu
Morza Sroédziemnego.

Skladniki :(na 6-8 porcji): 2 kg ryb morskich, 6-8 catych
krewetek, 10-12 omutkdéw lub ewentualnie sercowek, oliwa z
oliwek, cebula, marchewka, 2-3 zabki czosnku, 1 por, koper
wtoski, 2-3 pomidory, lis¢ laurowy i zielona pietruszka, 10 nitek
szafranu (nalezy zmigkczy¢ je w letniej wodzie), pieprz i sél,
bagietka.

Przygotowanie: Oczyszczamy ryby i kroimy je na duze ka-
walki. Narozgrzanej oliwie dusimy przez okoto 10 min. cebule
(pokrojona w krazki), czosnek, koper i marchewke (pokrojone
w plasterki), pietruszke, pomidory (obrane ze skorki i drobno
pokrojone), li$¢ laurowy, sol i pieprz. Nastgpnie cato$¢ nalezy
zalaé litrem wrzacej wody. Po 10 minutach do zupy dodajemy
ryby i szafran, a po kolejnych 10 minutach — owoce morza. Na-
stepnie ryby i skorupiaki wyjmujemy z zupy tyzka cedzakowa
na osobny pétmisek. Reszt¢ zupy przecedzamy i wlewamy
wywar do wazy. Osobno na pétmisku podajemy ryby i sko-
rupiaki, osobno w wazie wywar. Kazdy ze spozywajacych
positek obrane przez siebie migso skorupiakdw i ryb zalewa
zupa, do tego podajemy bagietke.

Inng stynna prowansalska zupa jest soupe au pistou, czyli
zupa z bazylia. Jej gtéwne sktadniki to, poza bazylia, zielona
fasolka szparagowa (uwielbiana w kuchni prowansalskiej!),
fasola biata lub r6zowa, cukinia, ziemniaki, czosnek i oczywi-
$cie ziota prowansalskie.

SMACZNEGO!!!



Zdrowe potrawy Jerzego i Genowfy Mysik

Satatka z brokuia

Skladniki:

1 gtowka brokuta, 2-3 pomidory, 7-8 zabkdéw czosnku

Przygotowanie:

Brokuty sparzy¢ (ok. 15-20min.), nie gotowaé! Pokroié je
w drobne czastki, doda¢ pokrojone w czastki pomidory. Czo-
snek obra¢ z btonki przetrze¢ przez prase, doda¢ do pozosta-
tych sktadnikéw. Wymieszaé. Majonez (najlepiej “Babuni”
zmieszac ze Smietana, 3-4 tyzki Smietany). Wymieszac¢ sos ma-
jonezowo-$mietankowy z warzywami, dodaé pieprz czarny i
s6l. Wymiesza¢ wszystkie skladniki.

Satatka porowa

Sktadniki:

1 por, 4 gotowane jaja, 1/2 puszki groszku konserwowego

2 ogorki kiszone, majonez + §mietana

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki, oprocz groszku pokroi¢ w kostke.
Wymieszaé¢. Dodaé sos majonezowo-$mietankowy, sol i
pieprz. Wymieszacé.

Satatka do schahowego

Sktadniki:

1 kg kiszonej kapusty, 3 duze cebule

ok. 30 dag suszonych grzybéw

Przygotowanie:

Kapuste ugotowaé. Wycisnac, zeby nie byto soku. Ugo-
towana, odcisni¢ta drobno poszatkowaé. Cebule pokroi¢ w
kostke. Grzyby namoczy¢, nastepnie ugotowaé. Odcedzi¢,
pokroi¢ na drobne kawatki. Kazdy ze sktadnikow usmazy¢ na
oleju. Cebule zeszkli¢ “na ztoto”. Wszystkie sktadniki wymie-
sza¢ dodajac sol, pieprz i odrobine ostrej papryki.
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Satatka z tunczyka
Sktadniki:

1 satata lodowa, 1 puszka tuniczyka, 1 puszka kukurydzy

2-3 pomidory, przyprawa do satatek “Knorra”, olej, s6l
pieprz

Przygotowanie:

Satate umy¢ (osuszy¢), poszarpaé na drobne czesci. Uto-
zy¢ na spodzie miski i wymiesza¢ z odrobing oleju i przyprawy
“Knorra”. Pomidory pokroi¢ w plastry, utozy¢ na satacie.
Tunczyka odsaczy¢, podrobi¢ widelcem, utozy¢ na pomido-
rach. Catos¢ pokry¢ odsaczong kukurydza. Przygotowaé sos
majonezowo-$mietankowy z solg i pieprzem do smaku.Pola¢
po wierzchu satatki. Nie miesza¢. Podawac warstwami.

Salatka z grzybami

Sktadniki:

1 por, 1 stoiczek marynowanych pieczarek, 4 gotowane
jajka, 1 jabtko, 1 ogérek kiszony

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki pokroi¢ w kostke, dodaé¢ sos majone-
zowo-$mietankowy, sol i pieprz. Wymieszaé wszystkie sktad-
niki.

Salatka z kalafiora

Sktadniki:

1/2 kalafiora ($redniej wielkosci), 3-4 zabki czosnku, ok. 5-
7 dag tuskanych orzechow wtloskich, na¢ pietruszki, sos
majonezowo-$mietankowy

Przygotowanie:

Kalafior ugotowaé (niezbyt mocno). Pokroi¢ w czastki,
dodac¢ przetarte zabki czosnku. Orzechy obraé ze skorki, po-
kruszy¢ dodaé¢ do pozostatych sktadnikow. Doda¢ do smaku
soOl, pieprz oraz sos majonezowo-$mietankowy z bardzo drob-
no posiekang natka pietruszki.

Salatka z bakiazanow

Sktadniki:

baktazany, pomidory, czosnek, na¢ pietruszki

Przygotowanie:

Baktazany pokroi¢ w talarki ok. 1 cm grubosci. Posoli¢, po-
pieprzy¢. Zostawi¢ na ok. 15-20 minut po czym usmazy¢ na
oleju. Na usmazone baktazany potozy¢ pokrojone w talarki
pomidory (lekko osolone i popieprzone). Na pomidory poto-
zy¢ bardzo drobno pokrojony czosnek. Na¢ pietruszki bardzo
drobno posiekaé, wrzuci¢ do octu winnego tworzac papke. Po
ok. 15 minutach przykry¢ wczesniej przygotowane baktazany
zwarzywami.

Zupa chinska

Sktadniki:

okoto 1 kg piersi z kury, pietruszka + na¢é, por, seler, kapu-
sta pekinska, dwie papryczki peperoni, jedna marchew

przyprawy: 1i$¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz

Przygotowanie:

Migso pokroi¢ w paseczki, namoczy¢ w oleju z ostra pa-
pryka, sola, pieprzem, chilli. Zostawi¢ na ok. 2-3 godziny. Po
uplywie tego czasu wrzuci¢ odcedzone z zalewy migso do
garnka z woda. W trakcie gotowania doda¢ wszystkie warzy-
wa oprécz kapusty pekinskiej. Ugotowaé. Kapuste pekinska
pokroi¢ w waskie paseczki. Doda¢ drobno posiekana nac.
Wrzucié¢ na wrzatek (do zupy). Nie gotowaé! Zamieszacé i
odstawic.

“Kieszonki” schahowe

Sktadniki:

ok. 70-80 dag schabu, ok. 5 dag suszonych $liwek, ok. 5
dag orzechow wtoskich, 3 zabki czosnku, ok. 15 dag zoéltego
sera, soOl, pieprz

Przygotowanie:

Schab pokroi¢ w plastry, ok. 1 do 1,5 cm. Rozbi¢ na
bardzo cienkie plastry. Posoli¢ i popieprzy¢. Przygotowa¢ na-
dzienie: sliwki drobno pokroi¢, orzechy drobno posiekaé, do-
dac przetarty czosnek, posiekana naé pietruszki oraz ser prze-
tarty na “grubych oczkach”. Wszystko wymieszac. Plastry
schabowe natrze¢ odrobing oleju. Ztozy¢ na pot, do srodka
wytozy¢ nadzienie, zszy¢ za pomoca wykataczek. Usmazy¢ na
rozgrzanym oleju.
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Chilli con carne

Sktadniki:

1 kg mielonego migsa, 3 papryki, 2 duze cebule, 4 zabki
czosnku, konserwowe pomidory w sosie (1 puszka), czerwo-
na fasolka (1 puszka), 2 papryczki peperoni, do smaku: soél,
pieprz, chilli, warzywko

Przygotowanie:

Migso mielone usmazy¢ z przyprawami. Na osobnej
patelni usmazy¢ pokrojone w plasterki cebule, czosnek i
papryk¢. Zmieszac¢ w garnku z mielonym migsem. Gotowac ok.
1 godziny. Na koniec doda¢ pomidory i fasolke, wymieszac,
doprawi¢ do smaku.

Kotlety Gosi

Sktadniki:

1 kg mielonego migsa, 50 dag swiezego szpinaku, 2-3 zabki
czosnku, 5 gotowanych jaj, 2 surowe jajka, odrobina maki i
bulki tartej, sol, pieprz

Przygotowanie:

Szpinak optukaé i w catosci wrzuci¢ do osolonej, wrza-
cej wody. Gotowaé ok. 5 minut. Po ostudzeniu pokroi¢ w
paseczki i doda¢ do migsa. Jajka pokroi¢ w kostke, doda¢ do
migsa. Surowe jajka doda¢ do pozostatych sktadnikow. Do-
ktadnie wymiesza¢ dodajac sol i pieprz. Zrobi¢ kotlety, obto-
czy¢ lekko w butce z maka. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu do

zrumienienia.
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Sktadniki:

3-4 piersi z kury, 3 papryki, 3 marchewki, 3 cebule, 5-6 zab-
kow czosnku, przecier pomidorowy + sos pomidorowy w
kartoniku, pedy bambusa (konserwowe)

Przygotowanie:

Piersi pokroi¢ w paseczki, usmazy¢ z przyprawami: sol,
pieprz, papryka, przyprawa grillowa. Marchew pokroi¢ w pa-
seczki (ok. 3 cm dtugosci). Usmazy¢ na oleju. Cebule pokroié¢
w plasterki, usmazy¢ na oleju. Dodaé pokrojona w czastki pa-
pryke. Wymieszaé wszystkie sktadniki. Na koniec dodaé prze-
cier pomidorowy i sos pomidorowy. Doprawi¢ do smaku.
Mozna doda¢ chinski sos stodko-kwasny.

Ryba duszona

Sktadniki:

najlepiej lin, czosnek (4 zabki), cebula (3 $rednie), masto
czosnkowe, biate wino, sél, pieprz

Przygotowanie:

Rybe oczysci¢, optukaé. W catosci natrzeé sola, posy-
pac pieprzem. Zostawié tak przyprawiong rybe na ok. 2-3 go-
dzin. Na calej dlugos$ci nacia¢ rybe w rowki, z obu stron. W
rowki wlozy¢é masto czosnkowe. Do nagrzanego piekarnika
(ok.200°C.) wylozy¢ rybe w rondlu (bez przykrywki). Piec ok.
15-20 minut, polewajrfc biatym winem (ok. 1/2 szklanki). Do
sosu w rondlu dotozy¢ cebule w catosci oraz czosnek. Rondel
przykry¢ pokrywka Dusi¢ ok. 20 minut.

Zeberka

Sktadniki:

ok. 1 kg zeberek, 2 zabki czosnku, troch¢ swiezego koper-
ku, sél, pieprz, przyprawy do grilla

Przygotowanie:

Zeberka pokroi¢ w czesci, posoli¢, popieprzy¢, obsypaé
przyprawa grillowa. Obsmazy¢ z obu stron na ztoto. Przetozy¢
do rondla. Dusi¢ ok. jednej godziny. Cebule i czosnek zeszkli¢
na ztoto. Pod koniec duszenia doda¢ do zeberek. Kiedy zeber-
ka beda migkkie, wowczas doda¢ drobno posiekany koper.
Dusi¢ jeszcze ok. 5 minut.

Ryba w warzywach

.r

Sktadniki:

ok. 60-80 dag filetow rybnych, 4-5 papryk (gtdwnie zielo-
nych), 4 cebule, 8 zabkdw czosnku, przecier pomidorowy, sol,
pieprz, vegeta

Przygotowanie:

Rybe pokroi¢, posypac sola, pieprzem i vegeta, obtoczy¢
wjajkuiniewielkiej ilosci butki tartej. Usmazy¢ na mocno roz-
grzanym oleju. Papryke pokroi¢ w czastki. Cebule w talarki, a
czosnek w plasterki. Usmazy¢ na rozgrzanym oleju. Dodaé
przecier pomidorowy, s6l, pieprz-wymiesza¢. Ttuszcz pozo-
staly po usmazonej rybie doda¢ do warzyw-wymieszac¢. Ka-
watki ryby utozy¢ w zaroodpornym naczyniu, zala¢ sosem.
Zapiec w piekarniku ok. 15 minut.

Pieczona karkowka

Karkowke natrzec¢ sola, pieprzem, papryka oraz namoczo-
nymi w oleju ziotami, bazylig i oregano. Tak przyprawione
migso zostawi¢ na okoto 4-5 godzin. Nastepnie wlozy¢ do
nagrzanego piekarnika (okoto 180°C), przypiekac polewajac
czerwonym winem (1/2 szklanki) przez okoto 20 minut. Po tym
czasie dusi¢ pod przykryciem okoto 1 i '/, godziny. Od czasu
do czasu polewajac sosem. Migso podawaé (pokrojone w
plastry) z suréwka z czarnej rzepy. Rzepe¢ zetrze¢ na tarce,
doda¢ jedno jabtko takze starte na “grubych okach”. Przypra-
wi¢ do smaku sola i pieprzem. Doda¢ tlusta $mietang-wymie-
szac.

Smacznego!

Carving w Sotectwie Zaransko

Od czerwca 2014 r. w na-

szym Sotectwie dziata rozwi-
neta sie metoda carvingu.
Carving, to sztuka rzezbienia
w warzywach i owocach,
wymagajaca niezwyktej pre-
cyzji, wyobrazni i odrobiny
talentu artystycznego. Ma

on takze praktyczne zastoso-
wanie. Jest sposobem na de-
korowanie i zdobienie tak po-
jedynczych potraw jak i zasta-
wionego stotu, aby zamienié
nasze potrawy swoiste kuli-
narne cudenka. Mieszkancy
Sotectwa, ktérzy uczestni-
czyli w zajeciach i warszta-
tach, doskonalili swoje umie-
jetnosci, zmieniajac w dzieta
sztuki prozaiczne jabtka, arbu-
zy czy melony. Biegli w sztuce
carvingu mieszkancy prezen-
towali swoje prace migdzy in-
nymi podczas Gminnego i Po-
wiatowego Swieta Plonéw,
wzbudzajac ogromne zainte-
resowanie wsrod zwiedzaja-
cych nasze stoisko. Carving
wérod mieszkancoéw Sotec-
twa cieszy si¢ popularno-
$cia, bo wyzwala kreatyw-
nos$¢ i pozwala na realizacje
pasji. W czasie ubiegtorocz-
nego Kiermaszu Wielkanoc-

nego w Drawsku Pomorskim
ktory odbyt sie 12 kwietnia
nie mogto zabrakna¢ stoiska
z naszego sotectwa z Zaran-
ska. Nasze stoisko reprezen-
towaly panie z naszej miej-
scowosci, a byly to: Sottys
Regina Malec, Anna Zadroz-

na, Janina Kosciukiewicz,
Ewa Kowalik. Ponizej zdra-
dzamy przepis na “Swiatecz-
nego Popapranca”, ktory nie
jest zbyt trudny w wykona-
niu, ale smakuje, ze palce li-
zaé. Zapraszamy do Zaran-

ska. J .
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Darmowy przewodnik turystyczny po
Pojezierzu Drawskim Ll e S e

Pojezierzu Mysliborskim i Wateckim,
Pobrzezu Szczecinskim i Dolinie Prosny
na u:rzadzenia mobilne (smartfony, t@bleW).
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa Inwestujgca w obszary wiejskie.
Aplikacja mobilna wspétfinansowana ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach osi 4LEADER
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013.
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