Bililetyn' =
“informacyjny
SRTiR
"w Ostrotece

A Nr 34/2017

ul. Stacha Konwy 3, 07-410 Ostroteka

restauracja — 29 760 26 25, 29 717 02 10
organizacja imprez — 505 415 160

e-mail: ostojaostroleka@wp.pl

L-"!J www.facebook.com/ostojaostroleka




Drodzy Czytelnicy!

Pozwalamy sobie zainteresowaé Panstwa [
ciekawym przedsiewzieciem wydawniczym.
Kurpiowska Organizacja Turystyczna
w Ostrotece wspdlnie ze Stowarzyszeniem
Rozwoju Turystyki i Rekreacji jest wspdtwydawca
pisma ,Wedrowiec Nadnarwianski”, ktory
dostepny jest gtéwnie dla turystéw
odwiedzajgcych atrakcje potozone wzdtuz rzeki
Narwi od Ostrofeki do Serocka. Aktualnie, dzigki =&
dotacji z budzetu Samorzadu Wojewodztwa ™
Mazowieckiego, mamy mozliwos¢ przedstawic
nowy numer pod hastem , Apetyt na Kurpie”,
ktory ukaze sie w naktadzie 2.000 egz. jeszcze
przed karnawatem 2018 roku oraz prezentowany
bedzie podczas targéw turystycznych ,Lato
2018” w Warszawie oraz Tour Salon
w Poznaniu.

Zwracamy uwage Panstwa ofertg zamieszczong
na naszych tamach przepiséw kulinarnych
wybranych obiektdw gastronomicznych
znajdujacych sie na Szlaku Kulinarnym Puszczy
Biatej i Zielonej oraz Zascianka Szlacheckiego
Pétnocno-Wschodniego Mazowsza .

W ostatnim okresie daje sie zauwazy¢ wzrost
zainteresowania  zagadnieniami kulinarnymi.
Swiadczy¢é o tym moze ogromna liczba
réznorodnych wydawnictw , a takze programow
telewizyjnych traktujgcych o kuchni i przepisach
kulinarnych w ogdlnosci, a o potrawach réznych
obszardow i rodzajow w szczegdlnosci. Takim powodem stato sie wzrastajgce wecigz zainteresowanie
wiasnymi tradycjami—tradycjamirodziny, okolicy, regionu, wtym rowniez korzeniamiwtasnej kuchni.

W zwigzku z powyzszym zrodzit sie pomyst by przedstawi¢ w duzym skrocie naszg propozycje szlaku
kulinarnego mtodym ludziom, nowym rzeszom turystéw , osobom poszukujgcym miejscowych, ciekawych
azarazem prostych przepisow kulinarnych .

Miejmy nadzieje, ze starszym przypomng one smak i zapach rodzinnego domu, turystéw zachecg do
odwiedzenia naszej czesci Mazowsza, kolekcjonerom przepiséw regionalnych na uzupetnienie zbioréw,
ludziom mtodym pozwoli na Scislejsze powigzanie z wtasnym regionem.

Zyczymy smacznego

Andrzej Bis

Zbigniew Szumera

Wydawca pisma ,,Wedrowiec Nadnarwianski”

Wedrowiec Nadnarwianski - Wydawnictwo SRTIR i KOT w Ostrofece.

Adres: ul. Bogustawskiego 18, 07-410 Ostrofeka, tel. +48 29 764 51 95; www.kurpiowskipark.pl
Red. nacz. Zbigniew Szumera, redaktorzy - Andrzej Bis, Kuba Buragiewicz, Tadeusz Zebrowski
Redakcja nie zwraca tekstow niezamdéwionych, zastrzega sobie prawo ich redagowania

| skracania. W numerze wykorzystano teksty i zdjecia otrzymane restauratoréw i z archiwym redakciji.

Wydawnictwo sfinansowano ze srodkéw Samorzadu Wojewédztwa Mazowieckiego. (‘)ﬁIGW‘SIE
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Jedli zastanawiacie sie Panstwo gdzie wyjechac na
odpoczynek to macie problem z gtowy. Zapraszamy
w samo serce pieknej Kurpiowszczyzny do naszego
gospodarstwa agroturystycznego.

Gospodarstwo pofozone jest w lesie z dala od
gtéwnych drég, dlatego tez zastaniecie tutaj cisze

i spokdj. Jest to typowe gospodarstwo rolne, z tego
wzgledu kuchnia oparta jest na witasnych produktach.
Kultywowany folklor i kultura ludowa, urozmaicony
teren, nieskazone srodowisko, czyste powietrze, oznakowane trasy lesne i szlaki turystyki pieszej oraz rowerowej
tworzg wspaniate warunki do wypoczynku, wedkowania, grzybobrania oraz wycieczek pieszych i rowerowych.
WSszystko to przyciagga z roku na rok coraz wiecej turystéw z catej Polski. Naszym go$ciom zapewniamy rodzinng
i mitg atmosfere w czasie catego pobytu. Organizujemy ogniska i grillowanie, polecamy zbieranie grzybéw i jagdd
w pieknych okolicznych lasach, dla amatoréw zdrowej zywnosci zapewniamy midd z wiasnej pasieki, mleko i jego
przetwory, swojskie wyroby, $wieze pieczywo orazdomowa regionalng kuchnie .

Kapusta z gesing i prosniankami zasypywana kaszg
1 kg kapusty kiszonej
8 0 dkg gesiny
2 liscie laurowe
pare ziaren ziela angielskiego
kasza jeczmienna
20 dkg prosnianek

i pare ziaren ziela angielskiego. Zasypac¢ to wszystko dwiema gar$ciami kaszy jeczmiennej. Gotowa¢ na matym
ogniu do miekkosci.

Taka samg kapuste mozemy ugotowac z kapusty nie kiszonej. Pokroi¢ wtedy jedng gtéwke kapusty, jedng marchew,
pare sztuk kwasnych jabtek. Dodaé gesine i przyprawy, nastepnie zasypac kaszga. Do kapusty mozemy dodac grzyby.
Najsmaczniejsze sg $wieze lub mrozone pro$nianki. Dawniej gotowano takg kapuste na Kurpiach zasypujac jg kasza
rzang czyli kaszg z zyta. Mozemy réwniez ugotowacd kapuste z kaszg jaglang. Jest wtedy tagodna o lekko stodkawym
smaku.

www.agroela.pl

Piwo kozicowe
11 miodu
1/2L suszonych jagdd jatowca
1.5 szklanki cukru
5 dkg chmielu
3 dkg drozdzy
10 1 wody

Wode zagotowac i wystudzi¢. Nasiona jatowca rozbic , zala¢
wodg,dodad chmiel, gotowac ok.. 2 godz. na wolnym ogniu.
Po ugotowaniu doktadnie odcedzi¢, dodaé¢ wystudzong
i ostodzong cukrem wode. Na koncu dodaé¢ midd
i drozdze, przela¢ do kanki i szczelnie zamkngé. Przez jedng
dobe kanka powinna staé w cieptym pomieszczeniu, potem
piwo nalezy schtodzidé.
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Serdecznie zaprasza w swoje progi. Restauracja potozona jest na obrzezach Ostroteki, tuz przy Zur z jajkiem
szlaku Warszawa-Mazury, w bezposrednim sgsiedztwie Pomnika Bitwy Pod Ostrotekg w 1831 roku ~
- jedynego takiego miejsca w Polsce. Karczma Nowa Ostoja stoi w miejscu, gdzie od wiekdw przecinajg 2 1. wywaru z wedzonki zur do smaku (ukiszony z #ytniej razowej maki) &
sie wazne szlaki komunikacyjne i handlowe. Tedy setki lat temu przejezdzaty transporty dziczyzny, ” :

i > . 1 - -~ ¥ . A sol, zgbek czosnku, listek laurowy

miodéw, drewna i bursztynu pozyskiwanych na krolewskie zamoéwienie w Kurpiowskiej Puszczy 2.3 7i el iolski t ' K [
Zielonej. Tutaj w okresie miedzywojennym znajdowata sie stacja koricowa kolejki waskotorowej. Cho¢ : ,Z"?r,na, Z!e QR | SRRt VLTI Ya SN ' | s
po kolei nie ma juz $ladu, to teraz przecinajg sie tutaj szlaki: z Warszawy na Mazury oraz pétnocno- 2 tyzki AWIREES chrzanu - - :
wschodnia Polska i Kraje Battyckie na zachdd Polskii Europy. 15 dkg sr.me'Far.\y = _

Oddajemy do dyspozycji Gosci restauracje oraz sze$¢ sal, ktore majg niezalezne wejscia, szatnie 25 dkg biatej kiefbasy2 jajka na twardo » _
oraz zaplecze sanitarne. Takie rozwigzanie pozwala na organizacje przyjec¢ z dala od restauracyjnego . J
zgietku. Duzg atrakcja, zwtaszcza w ciepte, stoneczne dnijest plener, z grillem, wiatg oraz sceng. Biata kietbase pogotowac chwile we wrzatku. Do wywaru z wedzonki dodaé . ; | - \

~Mozemy zaoferowacé rézne dodatkowe atra_kcje ; pokazy regionalne, warsztaty r_ekodzieia, do smaku zur i wszystkie przyprawy, zagotowaé, po zestawieniu z ognia wlaé¢ . cs

wystepy kapel ludowych, a dla dorostych degustacje regionalnych nalewek, w tym stynnej na catym $mietane. Na talerze ktaé¢ porcje kietbasy, po 2-3 czastki jajka na twardo,
swiecie Kurpiowskiej Mioduszki. zalaé zurem. Oddzielnie podaé ziemniaki okraszone stonina.

Oferujemy szeroki wybér dan, a takze pieczone na miejscu ciasta oraz menu dla naszych
najmtodszych Gosci. Serwujemy dania kuchni staropolskiej, w szczegolnosci regionalnej i kurpiowskiej.
U nas skosztujecie kadzidlanskiego zuru na wedzonce, rejbaka po wolkowsku i innych potraw kuchni
kurpiowskiej, bo przeciez jestesmy Kurpiami. JesteSmy dumni z naszej kultury kulinarnej, dlatego
podtrzymujemy w Ostoi te tradycje.

Kaczka a'la Nowa Ostoja

1 kaczka pekinka

. 2 duze pomarancze

~ ¢ - 2 duze jabtka (najlepiej szara reneta)
; sol i pieprz

marynata:
" 1 tyzeczka papryki stodkiej
- szczypta papryki ostrej
2 zgbki czosnku
pot tyzeczki suszonego rozmarynu

kaczke umyc i oczyscié. Sktadniki marynaty wymieszaé. Kaczke nacieramy z zewnatrz i wewnatrz. Jabtka i
pomarancze dzielimy na ¢wiartki i faszerujemy nimi kaczke. Kaczka powinna lezakowa¢ minimum 4 godziny. Po
tym czasie kaczke wktadamy do rekawa i pieczony w piekarniku rozgrzanym do 160 st. przez okoto 90 minut
(program z termoobiegiem). Na 10 minut przed zakoriczeniem pieczenia, rozrywamy rekaw i dopiekamy.
Kaczke mozna podac z upieczonym jabtkiem z sosem z owocdw lesnych.

http://www.ostojaostroleka.pl
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GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE

.. T Ml Nasze gospodarstwo agroturystyczne to
idealne miejsce dla najbardziej wymagajgcych
@ cosci, ktorzy w komfortowych warunkach chca
'wypocza¢ z dala od miejskiego zgietku
i by¢ blisko natury.

BY" Czarnia to miejscowo$¢ pofozona na obrzezach
dziewiczej Kurpiowskiej Puszczy Zielonej,
a jednoczesnie blisko duzych miast. Lokalizacja
gospodarstwa sprzyja wypoczynkowi, zacheca
do spaceréw i wycieczek. Blisko$¢ przyrody
i malownicze krajobrazy sprawiaja,
ze gospodarstwo agroturystyczne Dorota to
idealne miejsce na rodzinny wypoczynek oraz organizacje réznego rodzaju impreziszkolen.

Piekno i wyjgtkowos¢ tych terendw poznacie podczas spacerdw, pokonujgc malowniczo potozone trasy rowerowe
lub kajakowe, ktdre dostarczg z pewnoscig niezapomnianych wrazen. Zapraszamy rowniez zimg, kiedy najwieksza
atrakcjg sg kuligii potgczone z ogniskiem.

Nie trudno tu spotkac : sarny, dziki, jeze, wiewidrki, krety, myszy, ryjowki, nornice, lisy, tchorze, jelenie, kuny. Przy
odrobinie szczescia natkngé mozna sie na czarnego bociana lub malutka kraske, ktorej wtasnie na Kurpiach jest
najwiecej. Lasy obfitujg w grzyby, jezyny, jagody.

Specjalnoscig naszego gospodarstwa jest tradycyjna kuchnia kurpiowska. Skosztujecie tu rejbaka, fafernuchy
i smalczyk, a wszystko popijecie psiwem kozicowym.

www.agrodorota.pl

Przepisy na fafernuchy

2 kg marchewki 3 kg maki
1 kg cukru szczypta soli
2 tyzeczki pieprzu prawdziwego 3 tyzki miodu

1,5 paczki proszku do pieczenia
Marchewke obieramy, nastepnie trzemy na bardzo drobnej tarce. Dodajemy pozostate sktadniki. Wyrabiamy ciasto az do

uzyskania gtadkiej, jednolitej konsystencji. Z gotowego ciasta formujemy wateczki, nastepnie kroimy mate kawateczki
"kopytka". Uktadamy na blaszce wytozonej papierem i pieczemy w piekarniku okoto 30 min. w temperaturze 180 stopni.

Przepis na placek drozdzowy

2 kg maki 10 dkg drozdzy
1 kostka margaryny 6 jajek

1,5 szklanki cukru 3 szklanki mleka
1 szklanka piwa szczypta soli

Drozdze skruszy¢ dodac szczypte cukru i odrobine cieptego mleka. Doktadnie wymieszac i zostawic¢ do wyrosniecia.

Jajka utrze¢ z cukrem, nastepnie doda¢ make, wyros$niety rozczyn, rozpuszczong margaryne oraz tyle cieptego mleka, aby
ciasto miato odpowiednig konsystencje. Wyrabiac ciasto przez ok. 15 minut az bedzie gtadkie, elastyczne i nie bedzie kleito
sie do dtoni. Na samym koricu dodac¢ szklanke piwa, a nastepnie przykryc Sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia (na okoto 1,5
godziny).

Gdy ciasto podwoi objetos¢ wiozyc je do formy wytozonej papierem.

Przygotowac kruszonke: drobno posiekane masto rozetrze¢ doktadnie z maka i cukrem az powstang drobne okruszki ciasta,
nastepnie zwilzong dtonig potgczyc je w gtadkie ciasto, rozdrobnié¢ w dfoniach sypigc na wierzch placka.

Ciasto odstawi¢ do wyrosniecia na okoto 10-15 minut, nastepnie piec okoto 1,5 godziny w temperaturze 180 stopni.

Zycze smacznego
Dorota Samsel

Obiekt taczacy restauracje z hotelem, potozony
w samym sercu Kurpi nad rzeka Rozoga.

Zachecamy do zatrzymania sie i skosztowania
zregionalnych potraw takich jak zurek na zakwasie,
bliny kurpiowskie, rejbak, swiezynka, piwo
kozicowe (receptury naszych babc).

W swojej ofercie mamy rdéwniez ryby
z niedalekich jezior mazurskich, dziczyzne
z kurpiowskich lasow.

Oczekiwanie na positki umili Panstwu
zwiedzanie muzeum, galeria rekodzieta ludowego,
spacer brzegiem rzeki.

Zajazd posiada podjazd dla oséb
niepetnosprawnych, duzy ogréd ze stolikami
i parking na 100 samochodéw.

W samym centrum Myszynca, ok.. 500 m do
zwiedzania Neogotycka Bazylika katedralna
wybudowana w latach 1909-1922, przy ktérej jest
dzwonnica z XVIIl wieku.

Sympatyczna i profesjonalna obstuga sprawi,
ze Panstwa pobyt w Kurpiowskim Zakatku bedzie
mity i niezapomniany...

m m wedtug starych przepiséw naszych babé.

2 kg ziemniakéw

1/2 kg wedzone boczku
1/2kg dobrej cienkiej kietbasy
Cebula

2 jajka

2 tyzki maki

1/2 szklanki gorgcego mleka
Sél

Pieprz

olej do formy

butka tarta do formy

Boczek i kietbase pokroi¢ w drobng kostke wrzucamy na patelnie i smazymy. Potem dodajemy cebule réwniez
pokrojong w kostke. Smazymy cato$¢ do momentu, az cebula sie zeszkli, a boczek zarumieni. Ziemniaki umy¢, oboraé
itrze¢ natarce o drobnych oczkach. Do startych ziemniakdéw wbié jajka, dodac¢ usmazone mieso wraz z cebulkg, doda¢
make, doprawic solg i duzg iloscig pieprzu, a nastepnie doktadnie wymieszaé. Na koniec wla¢ gorgce mleko, jeszcze raz
wymieszaé. Mase wyla¢ na wysmarowang ttuszczem i butkg tartg blaszke lub wytozy¢ papierem do pieczenia. Piec
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez ok 1,5 godziny. W trakcie pieczenia mozna obnizy¢ temperature. Rejbak
powinien by¢ bragzowy z wierzchu. Pod koniec pieczenia, kiedy bedzie juz brgzowy z wierzchu, mozna sprawdzic¢ srodek
za pomocg drewnianego patyczka. Dobrze smakuje réwniez podsmazony po ostygnieciu, Najbardziej smakuje

podany z kapustg kiszona lub kiszonym ogérkiem. Smacznego!
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to kompleks potozony nad zalewem Wykrot koto Myszynica.

W ciggu sezonu organizowanych jest kilkanascie wydarzen kulturalno — rozrywkowych, a nasz
obiekt odwiedza tysigce turystow z catej Polski jak réwniez goscie z zagranicy.

W sezonie dla naszych gosci organizujemy koncerty z gwiazdami muzyki disco i dance. Dla
mitosnikdw sportu przygotowujemy turnieje pitki noznej i pitki plazowej. Nie mozna pomingé
najwiekszego wydarzenia jakim jest coroczne Kurpiowskie Miodobranie, organizowane przez
RCKK i Miasto Myszyniec.

Kurpiowska Kraina to kompleks, ktéry funkcjonuje caty rok zapewniajgc odwiedzajagcym
mozliwosé spedzenia wolnego czasu. Naterenie kompleksu mozecie panstwo skorzystaéz:

- Restauracji.

- Noclegow.

- Kempingu i pola namiotowego

- Namiotu bankietowego.

- Wiat jarmarcznych / targowych.

- Placu zabaw.

- Plazy.

- Stanicy wodnej.

- Kortow tenisowych

- Boisk sportowych

Kurpiowska Kraina to miejsce gdzie mozna organizowa¢ imprezy okolicznosciowe , wesela,
Sluby, plenerowe, imprezy firmowe, konferencje itargi.

Sezon 2018

W nadchodzgcym sezonie jako operator kompleksu planujemy przygotowac kilka duzych
wydarzen muzycznych. Jedng z nich jest 3 dniowa Majowka 2018. Program, ktory jest w trakcie
przygotowan obejmie atrakcje dla rodzin z dzie¢mi, mtodziezy jak réwniez dla mitosnikow
regionalnych potraw kuchni kurpiowskiej , muzyki disco i fanatykéw motoryzacji. Zapraszamy do
odwiedzania naszej strony www.kurpiowskakraina.com.pl, na ktdrej uzyskacie wiecej informacji
dotyczacych Kurpiowskiej Krainy.

(4-5 porcji)

1kg surowych ziemniakdw,

% kg ugotowanych ziemniakow,

2 jajka,

2-3 czubate tyzki mgki ziemniaczanej,
sol

farsz:

500g mielonej wieprzowiny (karkowki lub topatki, nie poleca sie szynki),
2 zgbki czosnku,

sol i pieprz + dodatkowo kawatek stoniny na skwarki lub cebula

Mieso wymieszac z przecisnietym przez praske czosnkiem, doprawic solg | pieprzem. Uformowac
10 matych wateczkow. Surowe ziemniaki obrac i zetrze¢ na papke —tak jak na placki ziemniaczane.
Mocno odcisng¢ na sitku lub za pomocg gazy. Wycisniety sok zlaé, a osadzong na dnie skrobie
dodad z powrotem do ziemniakdw. Ugotowane ziemniaki uttuc praskg i doda¢ do surowych. Whbié
jajkaidodadtyle maki, by powstato geste, dos¢ zwarte ciasto. Nabieraé porcje ciastai sptaszczaéje
w dtoniach na placki. Na srodek naktadaé wateczek z miesa i sklejaé, formujgc podtuzne kluski.
Jesliciasto kleisie do ragk, zwilzy¢ dtonie woda.

W duzym garnku zagotowac osolong wode. Kartacze gotowac¢ w dwdch partiach (tak, aby mogty
swobodnie ptywaé) na nieduzym ogniu przez 20-25 minut. Delikatnie wyjmowac tyzka
cedzakowa.

Przed podaniem kartacze okrasi¢ skwarkami lub zrumieniong cebulka.

Podawac z surowka.

Zyczymy smacznego

tel: 513106030 Pozdrawiam serdecznie,
email: a.lewandowski@kurpiowskakraina.com.pl Arkadiusz Lewandowski

fb: fb.com/KurpiowskaKrainaWykrot Manager
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Ostroteka, ul. Stach Konwy 3
tel. 29 7602625, 505 415 160, www.karczmanowaostoja.pl
2/ Kurpiowska Kraina nad Zalewem Wykrot
07-430 Wydmusy, ul. Miodobrania 1
tel. 513 106 030, www.kurpiowskakraina.pl
3/ Kurpiowski Zakatek
07-430 Myszyniec, ul. Dzieci Polskich 2
tel. 784 891 874, www.kurpiowskizakatek.pl
4/ Gospoda Pod Jemiotami
07-402 Lelis, Lodziska 8 A
tel. 793 253 888, www.podjemiolami.pl
5/ Bar Kugiel
07-410 Ostroteka, ul. Pradzynskiego 4 ( CH Handlowiec )
tel. 29 7643397
6/ Restauracja Diamentowa
07-410 Ostroteka, ul. Kilinskiego17
tel. 604 514 575, www.restauracjadiamentowa.pl
7/ Stowarzyszenie ,,Wspoélnota Polska”
Dom Polonii w Pultusku
06-100 Puttusk, ul. Szkolna 11
tel. 48 23 6929000, www.zamekpultusk.pl
8/ Karczma Pod Strzecha
06-114 Pokrzywnica, Dzierzenin 161
tel. 602 551 522, www.podstrzecha.net.pl
9/ Kurpiowska Karczma ,,Wielka Lipa”
06-100 Puttusk, Lipa 40
tel.695 720 032, www.wielkalipa.com.pl

Cospodarstwa Agroturystyczne
10/ Gospodarstwo Agroturystyczne Dorota
07-431 Czarnia, Czarnia 72
tel. 694 168 846, www.agrodorota.pl
11/ Gospodarstwo Agroturystyczne Ela
07-430 Myszyniec, Wydmusy 59
tel. 609 858 698, www.agroela.pl
12/ Ekologiczne Gospodarstwo Agroturystyczne
,Dom nad Wierzbami”
07-203 Somianka, Jackowo Dolne 11A
tel. tel. 48 29 5960281, 607 633 380, www.domnadwierzbami.pl
13/ Agroturystyka Binduga
07-306 Brok , Przystan2
tel. tel. 29 7457906 , 606 942 523 www.binduga.pl
14/ Piekarnia Kurpiowska Serafin
07-437 Lyse , Serafin 4
tel. 29 5940150, www.piekarniakurpiowska.pl
15/ Pasieka “KURPIK” Teresa i Czestaw Niedzwieccy
07-415 Olszewo-Borki, ul. M. Konopnickiej 5
tel. 503 937 621, 506 910 682
16 Stowarzyszenie Aktywnych Spotecznie
06-415 Czernice Borowe, ul .St. Chelchowskiego 12
tel. 23 6746041
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Gastron

Ktos kiedys powiedziat, ze polska kuchnia jest najlepszg kuchnig Swiata. Ktos inny z kolei, ze polska kuchnia nie jest do
syta, a wrecz do bdlu. Trudno nie zgodzic¢ sie z tymi stwierdzeniami choéby dlatego, iz przez terytorium Polski przemierzaty
rézne narodowosci Europy i Swiata, tak z potudnia na pétnoc, jak ze wschodu na zachéd, pozostawiajgc w polskiej kuchni
najrozniejsze elementy swoich kuchni narodowych. Polacy zawsze chetnie wiaczali do narodowej kuchni to, co byto
najlepsze. Mamy zatem w polskiej kuchni duze wptywy kuchni wioskiej, francuskiej, tureckiej, rosyjskiej, jak rowniez
orientalnej. Dom Polonii kontynuuje tradycje kuchni staropolskiej, na ktérg sktadajg sie rézne kuchnie poczawszy od
najistotniejszej kuchni mysliwskiej, poprzez kuchnie szlacheckg, ziemianiska czy kresowg (wileriskg, Iwowskg).

Co sktada sie na sukces kuchni Domu Polonii? Przede wszystkim zaopatrzenie w najlepsze surowce — sktadniki
receptur, odpowiednie urzadzenia do obrébki termicznej, choéby zamkowa wedzarnia ,,na gorgco”, w ktérej odbywa sie
wedzenie najrozniejszych wedlin i mies. Poza tym na Podzamczu znajduje sie wedzarnia ,,na zimno”, bez ktérej dawne
dworki, patace nie mogty sie obyé. W tejze wedzarni przygotowuje sie jedng z najbardziej pozgdanych wedlin, tak zwany
,Kindziuk” (przygotowuje sie jg i wedzi okoto trzy miesiece). Moze ona $miato konkurowacd z Proszutto czy Karpacio).

Asortyment wedlin, ktérym chlubi sie kuchnia Domu Polonii jest bardzo bogaty. S to: szynka z dzika, poledwica
z jelenia, kietbasa z dzika, pieczen z sarny, szynki i balerony, poledwice wieprzowe itp. Do wspaniatych wedlin serwowane sg
najrézniejsze sosy zimne, jak réwniez chleb z zamkowej piekarni, przygotowany na naturalnym zakwasie, w dziezy lipowej,
a nastepnie pieczony nalisciach chrzanu, tataraku czy debu.

Poniewaz Zamek puttuski usytuowany jest nad Narwig, w karcie menu krélujg najrézniejsze ryby od szczupaka
faszerowanego - krdla zimnych przekasek, poprzez smazone lub duszone w sosach sandacze, liny, okonie, az po jesiotry
i sumy. Latem nasze restauracje nad rzekg Narew serwujg Swieze ryby z patelni - pstragga w catosci, filet szczupaka czy
sandacza.

Polska kuchnia nie moze oby¢ sie bez dan z dziczyzny, a ze Puszcza Biata tuz tuz, to i zwierzyny nie braknie. Juz krél
Jagietto doceniat zasobng w zwierzyne naszg puszcze. Robit w niej zapasy na wszystkie wojenne wyprawy, miedzy innymi na
bitwe pod Grunwaldem. Karta menu restauracji Karmazynowej petna jest potraw z dziczyzny i runa lesnego. Na pierwszym
miejscu nalezy wymienié: "Schab z dzika po Bartnicku", czyli w sosie miodowo-piwnym. Niedaleko Puttuska, w Puszczy
Biatej, znajduje sie rezerwat ,,Bartnia”, w ktérym bartnicy w taki sposdb przyrzgdzali schab z dzika.

Poza potrawami z dzika podawana jest ,,Sarna duszona w sosie wishiowym”, czy tez ,Jelen po Krélewsku”. O tym,
ze dziczyzna puttuski Zamek stoi, Swiadczy to, ze nie tylko w restauracjach, ale i na imprezach plenerowych serwowane sa:
dziki z rozna, kietbasa z dzika w petach wprost z wedzarni, bazanty z rusztu czy pasztety z zajgca. Wszystko to odbywa sie
w malowniczo potozonej, nad samg Narwig Tawernie. Tam réwniez mozna by¢ swiadkiem unikatowego pieczenia ciasta na
roznie, czyli polskiego sekacza, nazwanego inaczej babg zrozna.

Cukiernia zamkowa przyrzadza, na potrzeby naszych Gosci, najrézniejsze ciasta. Od wielkanocnych mazurkéw, bab
piaskowych, tiulowych, poprzez réznego rodzaju: serniki, makowce, keksy, pierniki, ciasta drozdzowe, maslane ciasteczka, na
tortach Smietanowych czy czekoladowych z marcepanem skonczywszy.

Nie sposob w kilkunastu zdaniach opisa¢ zasobnos$¢ kuchni Domu Polonii, ale warto jeszcze wspomnieé, ze chlubg
naszej kuchni sg: zurek staropolski, chtodnik litewski z szyjkami rakowymi, potrawy z rakdw, wysmienita zupa rakowa badz
tez turban z rakow, jako najbardziej wykwintne danie kuchni szlacheckiej.

Jednym z podstawowych dan uroczystych kolacji, poza daniami z ryb, stato sie prosie pieczone po polsku,
serwowane z kaszg gryczang i sosem grzybowym. W zamkowej karcie jest wiele dan z grzybami: pierogi z kurkami czy
opienkami, jak rowniez, danie dla koneseréw - borowiki w $mietanie, serwowane w specjalnie wydrgzonej buteczce
drozdzowej. Wiele dan w karcie przygotowanych jest z drobiu i tu oczywiscie kréluje ,, Kaczka po Hetmansku”. Jest to potowa
kaczki pieczonej z jabtkami podawana z ziemniakami po polsku i kapustg modra.

Praca w kuchni wymaga wysokich kwalifikacji catego grona kucharzy, jak réwniez dziatu zaopatrzenia, ktére starajg
sie wyposazy¢ gastronomie w takie surowce i produkty, jakie wymieniajg w starych ksigzkach kucharskich
L. Cwiertakiewiczéwna czy M..... Monatowa. Cata sita kuchni Domu Polonii czesto opiera sie ha wiernym wzorowaniu sie na
recepturach wymienionych wyzej autorek. Tylko sieganie do korzeni naszej historii kulinarnej moze zapewnié polskiej kuchni
sukces. Przychodzi to z ogromnym trudem, poniewaz ta wspaniata tradycja kulinarna zostata przerwana na wiele lat przez
zabory, wojny, utrate niepodlegtosci.

Cieszy jednak fakt, ze coraz czesciej wracamy w polskiej gastronomii do starych, sprawdzonych receptur, ze polska
kuchnia nie ogranicza sie do bigosu i kotleta schabowego. Jest o wiele bardziej bogata, petna doskonatych, ,smacznych
receptur", uwzgledniajgcych nasze potozenie :
geograficzne i klimat. Polska kuchnia bardzo okazale
prezentuje sie w historycznych obiektach, takich jak
Dom Polonii w Puttusku.

Serdecznie i z polskg goscinnoscig
zapraszamy zatem do naszego Zamku w mys|
polskiego przystowia: ,,Gos¢ w dom, Bég w dom”.

Michat Kisiel
Dyrektor Domu Polonii w Puttusku

STOWARZYSTENIE JWSPOLMNOTA POLSKA

HOTEL ZAMEK PUETUSK * %%
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SCHAB Z DZIKA PO BARTNICKU

Zalewa do dzika

lis¢ laurowy 0.012 kg
majeranek 0.007 kg
sol 0.12 kg
Ziele angielskie 0.012 kg
ziota sypkie 0.012 kg
cebula 0.476 kg
cytryny 0.071 kg
czosnek 0.024 kg
marchew 0.476 kg
pietruszka - korzen 0.476 kg
seler 0.476 kg
wino oro de la vega 0.179 |

Z powyzszych sktadnikdéw przygotowujemy marynate i wktadamy w nig oczyszczone mieso i pozostawiamy na
12 godzin w chtfodnym miejscu.

dzik schab 1.400 kg
masto 0.100 kg
pieprz naturalny 0.005 kg
sol 0.030 kg
jatowiec mielony 0.050 kg
cebula netto 0.200 kg
Sliwka suszona 0.200 kg

W zamarynowane mieso naktadamy Sliwke w otwory wykonane nozem w poprzek wtdkien na catej dtugosci
zdwadch stron. dodajemy przyprawy na wierzch ktadziemy plastry cebuli. zawijamy folig. pieczemy okoto godziny
w-160°c.

L R S,

Dziat Gastronomii
“e-mail: w.zbikowski@zamekpultusk.pl

v w)

"Jestes tym, co jesz" - slogan, ale gdybysmy chcieli dobrze przeanalizowaé znaczenie tego stwierdzenia jest ono bardzo
trafne. Mysle, ze o wielu dodatkach lub wrecz podstawowych sktadnikach produktéw kupowanych w sklepach woleliby$Smy
nie wiedzie¢. No céz takie czasy. Jednak przy odrobinie determinacji mozemy znalez¢ niedaleko nas potrawy, ktdre ucieszg
nie tylko nasz zotadek ale i dusze. Trzeba réwniez pamietac o tym, ze oszczedzajac na jedzeniu wielokrotnie wydamy to na
leczenie. Moze warto przy okazji swigt przemysleé jakos¢ potraw, ktére znajdg sie na wigilijny i Swigtecznym stole.
Postawienie przed rodzing smacznego, zdrowego jedzenia moze nie zastgpi stowa "Kocham Was" ale na pewno pozwoli
zapamieta¢ je na dtuzej. Chcac utatwi¢ Panstwu dotarcie do takich potraw i przepiséw na nie, polecamy dziatania
Stowarzyszenia Aktywnych Spotecznie oraz Kota Emerytdow i Rencistow z Czernic Borowych. Nalezg do nich osoby, ktérym
nie jest wszystko jedno. Starajg sie zmienia¢ otoczenie réznymi dziataniami poczawszy od samodoskonalenia ( zajecia
muzyczne, sportowe, udziat w szkoleniach i.t.p.) po propagowanie witasnie zdrowego zywienia. Od pomystu do czynu.
Zaczeto sie od prosby zrobienia pierogéw na gminne dozynki. Zachwyt nad ich smakiem dodat skrzydet twércom. Zaczeto
mysleé nad innymi tradycyjnymi potrawami, ktére mozna bytoby przywrdéci¢ do naszego menu. Droga wbrew pozorom nie
byta i nie jest taka prosta. Nie wystarczy wzia¢ "365 obiadéw Cwierczakiewiczowej". Trzeba poszukaé przepiséw
miejscowych, sprébowac odtworzy¢ dawne smaki, dostosowac je do obecnych mozliwosci technologicznych. | tak po kilku
latach ciezkiej pracy Stowarzyszenia mogg poszczycic sie uznanymi przepisami na pierogi z miesem i kasza gryczang, kaczka
z jabtkami i chlebem zytnio- pszennym. Wedtug opowiadania wnuczki Stanistawa Chetchowskiego- Haliny Zelechowskiej,
kaczka taka krolowata przed wojng na swigtecznym stole. Dodatkowo przed swietami Cztonkowie Stowarzyszenia
"produkujg" pierogi wigilijne. Wszystkie potrawy sg wykonane z lokalnych surowcéw, bez sztucznych dodatkéw. Potrawy
zostaty docenione na réznych kiermaszach i przegladach. Przygotowywany przez Seniorki chleb w roku 2017 otrzymat Laur
Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego. Z kolei ,,czernickie pierogi” uzyskaty status produktu tradycyjnego nadawany
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz wyrdznione w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionow”
Podczas XVI Mazowieckich Dni Rolnictwa, ktdre odbyty sie 11
czerwca 2016 r. w Poswietnem. Okazuje sie, ze chleb moze
sktadac sie tylko z maki i wody, bez dodatkowych polepszaczy i
wybornie smakowac¢. Te wszystkie dowody uznania
w potgczeniu z uznaniem konsumentdw swiadczg o wartosci
tych potraw. Warto poszuka¢ w swojej okolicy tych co robig
potrawy metodami tradycyjnymi, a moze samemu sprébowac
je zrobic jako, ze nie swieci garnki lepig. Polecamy zaczgé od
chleba.

Praepls opracowany przez Czlonkéw Stowarzyszenia jest
moliwy de wykonania prazez kaidego | whbrew pozorom
nie zajmuje wiele czasu jak to jest w wyobraZeniach. '

Trzeba wymieszac na sucho make pszenng, zytnig (razem ok.
1,5 kg) i sol (5 tyzeczek), doda¢ zakwas, wode ( ok. 1,5 1)
- wymieszaé. Mozna na tym etapie dotozy¢ swoje ulubione
dodatki- rézne nasiona, otreby i.t.p. ( praca trwa 10-15 minut).
Odstawic¢ do wyrosniecia na 8-10 godzin, ciasto powinno dwukrotnie powiekszy¢ swoja objetosc. Po tym czasie pieczemy ok.
40 minut. Chleb zarobiony wieczorem pieczemy rano, zarobiony rano pieczemy po przyjsciu z pracy. Zapach, smak nie do
opisania. Zakwas mozna zrobi¢ samemu, ale mozna sobie utatwi¢ zycie korzystajac z Zakwasowej Mapy Polski, gdzie
mitosnicy domowego pieczywa chetnie sie nim dzielg. Osoby nalezgce do niedowiarkéw zapraszamy na organizowane
"warsztaty chlebowe”, gdzie mozna samemu sprébowaé sit. Warto sprébowac zmieniaé nasze nawyki jedzeniowe, moze
czas $wiateczny bytby dobrym do tego pretekstem. Zyczac pogodnych, rodzinnych i zdrowo jedzeniowych $wiat, serdecznie
dotegozachecamy !!!
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usytuowana jest w samym centrum Ostroteki, na ulicy Kilinskiego 17, niedaleko ratusza.
W eleganckim i stylowym wnetrzu naszej restauracji serwujemy dania tradycyjnej kuchni polskiej oraz
europejskiej. Wnetrze restauracji Diamentowej stanowi doskonatg oprawe dla uroczystych kolacii,
przyjec rodzinnych oraz spotkan biznesowych.
Nasi kucharze dbajg o to, aby positki byty nie tylko smaczne, ale rowniez zdrowe | wykwintnie podane,
a obstuga restauracji zapewnia profesjonalne przygotowanie kazdego typu imprez.
Zapraszamy do naszej restauracji na pyszne dania Kuchni Polskiej i desery domowej roboty.
Nasz lokal jest przyjazny rodzinie - posiadamy kacik dla dzieci i specjalne krzesetka do dostawienia do
stolika.

Zapraszamy rodziny, nie tylko w weekendy.

Plerogl z migsem

Skiadniki :
Ciasto :
- 3 szklanki maki pszennej jasnej ( typ ok. 450-600 )
% - 1 szklanka goracej wody ok. 80 C

- Y2 tyzeczki soli lub wedle uznania
Farsz .
- ok. 400 g miesa ugotowanego np. z rosotu czy
krupniku lub ok. 500-600 g surowego, ugotowanego
z 2 listkami laurowymi i kulkg ziela angielskiego
1 cebula
1 tyzka masta lub oleju
Y2 tyzeczki pieprzu
s6l wedle uznania ( ok. 72 tyzeczki )
opcjonalnie butka namoczona lub marchew ugotowana
z rosotu

Cebule siekamy i podsmazamy na, masle.

Gotujemy mieso z lisciem laurowym, kulkg ziela angielskiego i solimy. Tak ugotowane mieso mielemy
dwarazy w maszynce, mielemy tez namoczong butke dodajgc cebule. Doprawiamy pieprzem i sola.
Ciasto na pierogi przygotowujemy biorgc odpowiednig ilo§¢ maki, soli i zalewamy niemal wrzgcg woda,
mieszamy i wyrabiamy ciasto. Dzielimy na dwie czesci ( tatwiej watkowa¢ mniejsze porcje ciasta ),
te niewatkowang owijamy w folie by zachowata swoje wiasciwosci. Ciasto watkujemy ,az powstanie
cienka warstwa i nastepnie wycinamy kétka szklankg .
Nastepnie na wykrojone kotka z ciasta naktadamy przygotowany farsz z miesa, zlepiamy i tworzymy
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Rozpoczeta swojg dziatalnos¢ w 2005 roku z siedzibg w przeuroczej okolicy nieopodal
miejscowosci Lyse w sgsiedztwie Rezerwatu Serafin.

Zatozyciele piekarni postarali sie zeby ich produkty jakim jest chleb i ciasta byty wypiekane wedtug
starych, kurpiowskich receptur, bez konserwantow i polepszaczy. W czasie kilkunastoletnigj
dziatalnosci piekarni wysokiej jakosci wyroby znajdujg uznanie wsrdéd mieszkancéw nie tylko
okolicznych miejscowosci ale rowniez wielu miastach, m.in. Warszawy, Biategostoku, Suwaltk, todzi,
Katowic, Gdanska, Olsztyna, Efku, ltawy, Ostroteki i tomzy. W okresie tym Piekarnia Serafin

YOO bt wyspecjalizowata sie w produkcji

regionalnych wyrobow takich jak: kotacz

razowy na lisciu chrzanowym, kotacz

razowy z miodem i syropem ziemniaczanym

na lisciu chrzanowym ; domowy chleb z maki

pytlowej, razowy chleb na otrebach; razowy

chleb wieloziarnisty; chleb dworski;

fafernuchy; chleb turecki; placek kurpiowski

z rodzynkami; fopatka, szynka, karkéwka lub
golonka w ciescie chlebowym.

Nasze wyroby prezentowane na targach
Y branzowych i imprezach regionalnych
w Kraju i zagranicg zyskaty uznanie i staty sie
produktem poszukiwanym przez wielu
konsumentow.




Pyzuchy z kozim serem

Przygotuj ciasto, jak na kluski $lgskie (ziemniaki, maka ziemniaczana, jajka). Kozi ser dopraw ziotami i przyprawami wedtug
upodoban (pysznie smakuje kozieradka), dosdl do smaku.

Twdrz w dtoniach grube na ok. 1 cm ,,téddeczki” z ciasta i nadziewaj serem, dokfadnie sklej brzegii rekg delikatnie rozwatkuj na
posypanejmaka desce, by utworzyt sie walec.

Gotuj w duzej ilosci osolonej wody przez 5 min, liczagc czas od wyptyniecia pyzuchéw na powierzchnie. Od tego momentu
woda powinna tylko pyrkotaé.

Podawaj polane boczkiem/stoninka z lekko skarmelizowang cebulkg. W wersji wege — stopionym mastem.

Jeslinie masz koziego sera, zastgp go krowim. Nadzienie bedzie mniej wyrafinowane, ale tez dobre.

ROSOLt Z PROSNIANEK

3lwody

Wtoszczyzna lub bulion warzywny

Pokrojone gaski (pro$nianki)

Ziele angielskie, liscie laurowe, pieprz czarny

2 cebule pokrojone w kostke

2tyzkioleju rzepakowego lub masta klarowanego
Natka pietruszki

Kluskilane
T ] 1 I}
"% _~_;p-‘ J' Fal R R Wy 't : Ugotowaé wywar z witoszczyzny i przypraw (lub zagotowac¢ wode z bulionem warzywnym, lis¢mi laurowymi i zielem
F T o U SR ; et b o G angielskim). Wyja¢ wioszczyzne, a do wywaru dodac ok. 30 dkg swiezych lub mrozonych gasek, uprzednio je dos¢ drobno

pokroi¢. Gotowac na matym ogniu ok. 20 min.

Cebulke podsmazy¢ na oleju lub masle, powinna by¢ lekko skarmelizowana, wtozy¢ cato$¢ do rosotu. Dodac pokrojong
wtoszczyzne.

Zarzuci¢ na zupe drobne lane kluseczki. Doprawic swiezo zmielonym pieprzem i natkg pietruszki.

cREBAN
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Dom nad Wierzbami ma swoj3 siedzibe na skraju Kurpi Biatych, w widtach Bugu i Narwi. W ten piekny krajobraz Zabielana zupa rybna
doskonale sie wpisat ponad stuletni dom z bali, przeniesiony z Podlasia. Poczatkowo dziatat jako dom pracy twdrczej,
w ktérymmalarze z réznych stron $wiata przenosili na ptétna mazowieckie pejzaze, a od blisko 10 lat otworzyt swoje podwoje
dla Ekoturystow.

Potozony bezposrednio nad rozlewiskami Bugu, blisko Puszczy Biatej, na terenie Natury 2000, Dom nad Wierzbami
przycigga przede wszystkim gosci,,skazonych” mitoscig do przyrody, doceniajgcych wypoczynek w naturalnym srodowisku,
ciekawych kultury, jezyka i obrzedéw lokalnej ludnosci.

Mieszkancy Kurpi Biatych majg przybyszom w tym wzgledzie wiele do zaofiarowania, a Dom nad Wierzbami umozliwia
poznawanie ich tradycji. Najpetniej i najsmaczniej wyraza to kuchnia, korzystajgca hojnie z tradycji i zasobdéw kulinarnych
regionu. Waznym i oczywistym sktadnikiem menu s3 ryby rzeczne, grzyby i owoce lesne, a takze mleko, jaja, twarogi z mleka
krowiego i koziego. Wszystko to wynika z nadrzecznego i wiejskiego potozenia gospodarstwa.

W Domu nad Wierzbami podajemy gosciom takie regionalne potrawy, jak rosét z prosnianek, pyzuchy nadziewane
kozim serem i kozieradka, zabielang zupe rybng, a na deser pieczemy fafernuchy - ciasteczka z duzym dodatkiem miodu,
cynamonui pieprzu, ksztattem przypominajgce mate kopytka.

Rosét z prosnianek i kapusta kiszona z grzybami, z dodatkiem kaszy jeczmiennej, to tradycyjne kurpiowskie dania
wigilijne.

Dom nad Wierzbami korzysta z bogactwa sezonowych daréw natury. Od wiosny do kuchni wkraczajg dziko rosnace
ziota. Na stole krélujg zupa z pokrzyw, lemoniady z kwiatow czarnego bzu i z pokrzyw, piwo z mniszka lekarskiego. Petnia lata
i jesien, to warzywa, owoce, grzyby. A zima - kiszonki i wszystko, co zdgzyto sie zamkng¢ w stoikach i butelkach. Takze pyszne
wino z owocow gtogu, ktory bogato porasta nadbuzaniskie tegii brzegi rozlewisk.

Po takich doznaniach smakowych, az chce sie wyruszy¢ na mikro wyprawe todzig lub kajakiem po rozlewiskach,
rowerem do lasu lub na spacer po nadbuzaniskich tgkach, na ktérych od wiosny do jesieni pasg sie krowy. A to dzi$ rzadki

widok.
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3 litry wody

2-3 nieduze ryby stodkowodne (okonie, ptotki,
leszcze, szczupaki) z gtowami i ptetwami
5liscilaurowych

7 ziarenek ziela angielskiego

sol

2 cebule pokrojone w grubg kostke

kilka gatgzek zielonej pietruszki

dwie tyzki skondensowanego bulionu warzywnego

Ciasto nalanekluski

2 jajka

ok. 15 dkg maki (tyle, ile zabiora jajka)

Ciasto musi mie¢ konsystencje troche bardziej gestg niz na nalesniki.

Ryby gotujz przyprawami, bulionem i cebulg ok. pét godziny na matym ogniu. Wyjmij z bulionu ryby i przyprawy, nie cedz.
Przygotuj ciasto nalane kluskii ugotuj je w wywarze. Po ugotowaniu klusek do zupy wcisnij sok z potowy duzej cytryny,

zabiel stodka Smietang, dopraw sporg iloscig mielonego pieprzu i duzg iloscig posiekanej natki pietruszki. Z ryb oddziel mieso
iwtdéz do zupy.
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Obiektow gastronomicznych

1/ Karczma Nowa Ostoja
Ostroteka, ul. Stach Konwy 3

tel. 29 7602625, 505 415 160

www.karczmanowaostoja.pl

2/ Kurpiowska Kraina nad Zalewem Wykrot
07-430 Wydmusy, ul. Miodobrania 1
tel. 513 106 030, www.kurpiowskakraina.pl

3/ Kurpiowski Zakatek
07-430 Myszyniec, ul. Dzieci Polskich 2
tel. 784 891 874, www.kurpiowskizakatek.pl

4/ Gospoda Pod Jemiolami
07-402 Lelis, L.odziska 8A
tel. 793 253 888 www.podjemiolami.pl

5/ Bar Kugiel
07-410 Ostroteka, ul. Pradzynskiego 4 ( CH Handlowiec )
tel. 29 7643397

6/ Restauracja Diamentowa
07-410 Ostroteka, ul. Kilinskiego17
tel. 604 514 575 www.restauracjadiamentowa.pl

Gospodarstwa Agroturystyczne

7/ Gospodarstwo Agroturystyczne Dorota
07-431 Czarnia, Czarnia 72
tel. 694 168 846 www.agrodorota.pl

8/ Gospodarstwo Agroturystyczne Ela
07-430 Myszyniec, Wydmusy 59
tel. 609 858 698 www.agroela.pl

9/ Piekarnia Kurpiowska Serafin
07-437 Lyse , Serafin 4
tel. 29 5940150 www.piekarniakurpiowska.pl

. 0 rr-a-u,;ﬁ.r. .
10/ Pasieka “KURPIK” Teresa i Czeslaw Niedzwieccy .J'f_:"/ ’i A
07-415 Olszewo-Borki, ul. M. Konopnickiej 5 po= k}!. &
T
tel. 503 937 621, 506 910 682 2\ i B :.-'\

Wydawnictwo sfinansowano ze srodkéw Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego. @ﬂlﬂwi‘_t.ﬂ_.
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