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Wędrowiec Nadnarwiański - Wydawnictwo SRTiR i  w Ostrołęce. 
Adres: ul. Bogusławskiego 18, 07-410 Ostrołęka, tel. +48 29 764 51 95; www.kurpiowskipark.pl
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Redakcja nie zwraca tekstów niezamówionych, zastrzega sobie prawo ich redagowania 
I skracania. W numerze wykorzystano teksty i zdjęcia otrzymane restauratorów i z archiwym redakcji.  

Wydawnictwo sfinansowano ze środków Samorządu Województwa Mazowieckiego.

KOT

Drodzy Czytelnicy!

Pozwalamy sobie zainteresować Państwa 
ciekawym przedsięwzięciem wydawniczym. 
K u r p i o w s k a  O r g a n i z a c j a  Tu r y s t y c z n a  
w Ostrołęce wspólnie ze Stowarzyszeniem 
Rozwoju Turystyki i Rekreacji jest współwydawcą 
pisma „Wędrowiec Nadnarwiański”, który 
dostępny  jest  głównie dla turystów 
odwiedzających atrakcje położone  wzdłuż rzeki 
Narwi  od Ostrołęki do Serocka. Aktualnie, dzięki 
dotacji z budżetu Samorządu Województwa 
Mazowieckiego, mamy możliwość przedstawić  
nowy numer pod hasłem „Apetyt na Kurpie”, 
który ukaże się w nakładzie 2.000 egz. jeszcze 
przed karnawałem 2018 roku oraz prezentowany 
będzie podczas targów turystycznych „Lato 
2018”  w Warszawie  oraz  Tour  Sa lon  
w Poznaniu.
Zwracamy uwagę  Państwa  ofertą zamieszczoną 
na naszych łamach przepisów kulinarnych 
wybranych obiektów gastronomicznych 
znajdujących się na  Szlaku Kulinarnym Puszczy 
Białej i Zielonej  oraz Zaścianka Szlacheckiego 
Północno-Wschodniego Mazowsza . 
W  ostatnim okresie daje się zauważyć wzrost 
zainteresowania  zagadnieniami kulinarnymi. 
Świadczyć o tym może ogromna liczba 
różnorodnych wydawnictw , a także programów 
telewizyjnych  traktujących o kuchni i przepisach 
kulinarnych w ogólności, a o potrawach różnych 
obszarów i rodzajów w szczególności. Takim powodem stało się wzrastające wciąż zainteresowanie 
własnymi tradycjami – tradycjami rodziny, okolicy,  regionu,  w tym  również korzeniami własnej kuchni .
W związku z powyższym zrodził się pomysł by przedstawić w dużym skrócie  naszą propozycję szlaku 
kulinarnego młodym ludziom, nowym rzeszom turystów , osobom poszukującym  miejscowych, ciekawych 
a zarazem prostych przepisów kulinarnych .
Miejmy  nadzieję, że starszym przypomną one smak i zapach rodzinnego domu, turystów zachęcą do 
odwiedzenia naszej części  Mazowsza, kolekcjonerom przepisów  regionalnych na uzupełnienie zbiorów, 
ludziom młodym pozwoli na ściślejsze powiązanie z własnym regionem .

Życzymy  smacznego
Andrzej Bis

Zbigniew Szumera
Wydawca pisma „Wędrowiec Nadnarwiański”

Gospodarstwo eLA
zaprasza
Gospodarstwo eLA
zaprasza

Jeśli zastanawiacie się Państwo gdzie wyjechać na 
odpoczynek to macie problem z głowy. Zapraszamy 
w samo serce pięknej Kurpiowszczyzny do naszego 
gospodarstwa agroturystycznego.
Gospodarstwo położone jest w lesie z dala od 
głównych dróg, dlatego też zastaniecie tutaj ciszę 
i spokój. Jest to typowe gospodarstwo rolne, z tego 
względu kuchnia oparta jest na własnych produktach.
Kultywowany folklor i kultura ludowa, urozmaicony 
teren, nieskażone środowisko, czyste powietrze, oznakowane trasy leśne i szlaki turystyki pieszej oraz rowerowej 
tworzą wspaniałe warunki do wypoczynku, wędkowania, grzybobrania oraz wycieczek pieszych i rowerowych. 
Wszystko to przyciąga z roku na rok coraz więcej turystów z całej Polski. Naszym gościom zapewniamy rodzinną 
i miłą atmosferę w czasie całego pobytu. Organizujemy ogniska i grillowanie, polecamy zbieranie grzybów i jagód 
w pięknych okolicznych lasach, dla amatorów zdrowej żywności zapewniamy miód z własnej pasieki, mleko i jego 
przetwory, swojskie wyroby, świeże pieczywo oraz domową regionalną kuchnię .

        Piwo kozicowe
1 I miodu
1/2L suszonych jagód jałowca                                                                                                                                              
1.5 szklanki cukru                                                                                                                                                      
5 dkg chmielu                                                                                                                                                              
3 dkg drożdży                                                                                                                                                         
10 1 wody

Wodę zagotować i wystudzić. Nasiona jałowca rozbić , zalać 
wodą,dodać chmiel, gotować ok.. 2 godz. na wolnym ogniu. 
Po ugotowaniu dokładnie odcedzić, dodać wystudzoną 
i osłodzoną cukrem wodę. Na końcu dodać miód 
i drożdże, przelać do kanki i szczelnie zamknąć. Przez jedną 
dobę kanka powinna stać w ciepłym pomieszczeniu, potem 
piwo należy schłodzić.

       Kapusta z gęsiną i prośniankami zasypywana kaszą
1 kg kapusty kiszonej                                                                                                                                                                              
8 0 dkg gęsiny
2 liście laurowe
parę ziaren ziela angielskiego                                                                                                       
kasza jęczmienna                                                                                                                                                    
20 dkg prośnianek

Do garnka włożyć kapustę kiszoną i zalać wodą. Dodać pokrojone na porcje gęsinę , prośnianki ,  dwa liście laurowe 
i parę ziaren ziela angielskiego. Zasypać to wszystko dwiema garściami kaszy jęczmiennej. Gotować na małym 
ogniu do miękkości.
Taką samą kapustę możemy ugotować z kapusty nie kiszonej. Pokroić wtedy jedną główkę kapusty, jedną marchew, 
parę sztuk kwaśnych jabłek. Dodać gęsinę i przyprawy, następnie zasypać kaszą. Do kapusty możemy dodać grzyby. 
Najsmaczniejsze są świeże lub mrożone prośnianki. Dawniej gotowano taką kapustę na Kurpiach zasypując ją kaszą 
rżaną czyli kaszą z żyta. Możemy również ugotować kapustę z kaszą jaglaną. Jest wtedy łagodna o lekko słodkawym 
smaku. 

www.agroela.pl
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Serdecznie zaprasza w swoje progi. Restauracja położona jest na obrzeżach Ostrołęki, tuż przy 
szlaku Warszawa-Mazury, w bezpośrednim sąsiedztwie Pomnika Bitwy Pod Ostrołęką w 1831 roku 
- jedynego takiego miejsca w Polsce. Karczma Nowa Ostoja stoi w miejscu, gdzie od wieków przecinają 
się ważne szlaki komunikacyjne i handlowe. Tędy setki lat temu przejeżdżały transporty dziczyzny, 
miodów, drewna i bursztynu pozyskiwanych na królewskie zamówienie w Kurpiowskiej Puszczy 
Zielonej. Tutaj w okresie międzywojennym znajdowała się stacja końcowa kolejki wąskotorowej. Choć 
po kolei nie ma już śladu, to teraz przecinają się tutaj szlaki: z Warszawy na Mazury oraz północno-
wschodnia Polska i Kraje Bałtyckie na zachód Polski i Europy.

Oddajemy do dyspozycji Gości restaurację oraz sześć sal, które mają niezależne wejścia, szatnię 
oraz zaplecze sanitarne. Takie rozwiązanie pozwala na organizację przyjęć z dala od restauracyjnego 
zgiełku. Dużą atrakcją, zwłaszcza w ciepłe, słoneczne dni jest plener, z grillem, wiatą oraz sceną.

Możemy zaoferować różne dodatkowe atrakcje - pokazy regionalne, warsztaty rękodzieła, 
występy kapel ludowych, a dla dorosłych degustację regionalnych nalewek, w tym słynnej na całym 
świecie Kurpiowskiej Mioduszki.

Oferujemy szeroki wybór dań, a także pieczone na miejscu ciasta oraz menu dla naszych 
najmłodszych Gości. Serwujemy dania kuchni staropolskiej, w szczególności regionalnej i kurpiowskiej. 
U nas skosztujecie kadzidlańskiego żuru na wędzonce, rejbaka po wolkowsku i innych potraw kuchni 
kurpiowskiej, bo przecież jesteśmy Kurpiami. Jesteśmy dumni z naszej kultury kulinarnej, dlatego 
podtrzymujemy w Ostoi te tradycje. 

Karczma Nowa Ostoja Karczma Nowa Ostoja 

http://www.ostojaostroleka.pl

Kaczka a'la Nowa Ostoja 

1 kaczka pekinka
2 duże pomarańcze
2 duże jabłka (najlepiej szara reneta)
sól i pieprz

marynata:
1 łyżeczka papryki słodkiej
szczypta papryki ostrej
2 ząbki czosnku
pół łyżeczki suszonego rozmarynu

kaczkę umyć i oczyścić. Składniki marynaty wymieszać. Kaczkę nacieramy z zewnątrz i wewnątrz. Jabłka i 
pomarańcze dzielimy na ćwiartki i faszerujemy nimi kaczkę. Kaczka powinna leżakować minimum 4 godziny. Po 
tym czasie kaczkę wkładamy do rękawa i pieczony w piekarniku rozgrzanym do 160 st. przez około 90 minut 
(program z termoobiegiem). Na 10 minut przed zakończeniem pieczenia, rozrywamy rękaw i dopiekamy.
Kaczkę można podać z upieczonym jabłkiem z sosem z owoców leśnych.
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Żur z jajkiem

2 I. wywaru z wędzonki żur do smaku (ukiszony z żytniej razowej mąki)
sól, ząbek czosnku, listek laurowy
2-3 ziarna ziela angielskiego, szczypta majeranku
2 łyżki świeżego chrzanu
15 dkg śmietany
25 dkg białej kiełbasy2 jajka na twardo

Białą kiełbasę pogotować chwilę we wrzątku. Do wywaru z wędzonki dodać 
do smaku żur i wszystkie przyprawy, zagotować, po zestawieniu z ognia wlać 
śmietanę. Na talerze kłaść porcję kiełbasy, po 2-3 cząstki jajka na twardo, 
zalać żurem. Oddzielnie podać ziemniaki okraszone słoniną.

2 3
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Nasze gospodarstwo agroturystyczne to 
idealne miejsce dla najbardziej wymagających 
gości, którzy w komfortowych warunkach chcą 
wypocząć z dala od miejskiego zgiełku 
i być blisko natury. 
Czarnia to miejscowość położona na obrzeżach 
dziewiczej Kurpiowskiej Puszczy Zielonej, 
a jednocześnie blisko dużych miast. Lokalizacja 
gospodarstwa sprzyja wypoczynkowi, zachęca 
do spacerów i wycieczek. Bliskość przyrody 
i  malownicze  kra jobrazy  sprawia ją ,  
że gospodarstwo agroturystyczne Dorota to 

idealne miejsce na rodzinny wypoczynek oraz organizację różnego rodzaju imprez i szkoleń. 
Piękno i wyjątkowość tych terenów poznacie podczas spacerów, pokonując malowniczo położone trasy rowerowe 
lub kajakowe, które dostarczą z pewnością niezapomnianych wrażeń. Zapraszamy również zimą, kiedy największą 
atrakcją są kuligi i połączone z ogniskiem. 
Nie trudno tu spotkać : sarny, dziki, jeże, wiewiórki, krety, myszy, ryjówki, nornice, lisy, tchórze, jelenie, kuny. Przy 
odrobinie szczęścia natknąć można się na czarnego bociana lub malutką kraskę, której właśnie na Kurpiach jest 
najwięcej. Lasy obfitują w grzyby, jeżyny, jagody. 
Specjalnością naszego gospodarstwa jest tradycyjna kuchnia kurpiowska. Skosztujecie tu rejbaka, fafernuchy 
i smalczyk, a wszystko popijecie psiwem kozicowym. 

Gospodarstwo Agroturystyczne 
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Przepisy na fafernuchy

2 kg marchewki 3 kg mąki
1 kg cukru
2 łyżeczki pieprzu prawdziwego 3 łyżki miodu

Marchewkę obieramy, następnie trzemy na bardzo drobnej tarce. Dodajemy  pozostałe składniki. Wyrabiamy ciasto aż do 
uzyskania gładkiej, jednolitej konsystencji. Z gotowego ciasta formujemy wałeczki, następnie kroimy małe kawałeczki 
"kopytka". Układamy na blaszce wyłożonej papierem i pieczemy w piekarniku około 30 min. w temperaturze 180 stopni.

Przepis na placek drożdżowy
2 kg mąki
1 kostka margaryny
1,5 szklanki cukru 3 szklanki mleka
1 szklanka piwa szczypta soli

Drożdże skruszyć dodać szczyptę cukru i odrobinę ciepłego mleka. Dokładnie wymieszać i zostawić do wyrośnięcia.
Jajka utrzeć z cukrem, następnie dodać mąkę, wyrośnięty rozczyn, rozpuszczoną margarynę oraz tyle ciepłego mleka, aby 
ciasto miało odpowiednią konsystencję. Wyrabiać ciasto przez ok. 15 minut aż będzie gładkie, elastyczne i nie będzie kleiło 
się do dłoni. Na samym końcu dodać szklankę piwa, a następnie przykryć ściereczką i odstawić do wyrośnięcia (na około 1,5 
godziny).
Gdy ciasto podwoi objętość włożyć je do formy wyłożonej papierem. 
Przygotować kruszonkę: drobno posiekane masło rozetrzeć dokładnie z mąką i cukrem aż powstaną drobne okruszki ciasta, 
następnie zwilżoną dłonią połączyć je w gładkie ciasto, rozdrobnić w dłoniach sypiąc na wierzch placka.
Ciasto odstawić do wyrośnięcia na około 10-15 minut, następnie piec około 1,5 godziny w temperaturze 180 stopni.

szczypta soli

1,5 paczki proszku do pieczenia

10 dkg drożdży
6 jajek

www.agrodorota.pl

Dorota

Życzę smacznego
Dorota Samsel

Obiekt łączący restaurację z hotelem, położony 
w samym sercu Kurpi nad rzeką Rozogą.      

Zachęcamy do zatrzymania się i skosztowania 
z regionalnych potraw takich jak żurek na zakwasie, 
bliny kurpiowskie, rejbak, świeżynka, piwo 
kozicowe (receptury naszych babć).

W swojej ofercie mamy również ryby 
z niedalekich jezior mazurskich, dziczyznę
 z kurpiowskich lasów.

Oczekiwanie na posiłki umili Państwu 
zwiedzanie muzeum, galeria rękodzieła ludowego, 
spacer brzegiem rzeki.

Z a j a z d  p o s i a d a  p o d j a z d  d l a  o s ó b  
niepełnosprawnych, duży ogród ze stolikami
i parking na 100 samochodów.

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

Sympatyczna i profesjonalna obsługa sprawi,
że Państwa pobyt w Kurpiowskim Zakątku będzie 
miły i niezapomniany…

ZAJAZD

KURPIOWSKI

ZAJAZD

KURPIOWSKI
Rejbaka KurpiowskiegoRejbaka Kurpiowskiego  według starych przepisów naszych babć.

 
2 kg ziemniaków
1/2 kg wędzone boczku
1/2kg dobrej cienkiej kiełbasy
Cebula
2 jajka
2 łyżki mąki
1/2 szklanki gorącego mleka
Sól
Pieprz
olej do formy
bułka tarta do formy
Boczek i kiełbasę pokroić w drobną kostkę wrzucamy na patelnię i smażymy. Potem dodajemy cebulę również 
pokrojoną w kostkę. Smażymy całość do momentu, aż cebula się zeszkli, a boczek zarumieni. Ziemniaki umyć, oborać 
i trzeć na tarce o drobnych oczkach. Do startych ziemniaków wbić jajka, dodać usmażone mięso wraz z cebulką, dodać 
mąkę, doprawić solą i dużą ilością pieprzu, a następnie dokładnie wymieszać. Na koniec wlać gorące mleko, jeszcze raz 
wymieszać. Masę wylać na wysmarowaną tłuszczem i bułką tartą blaszkę lub wyłożyć papierem do pieczenia. Piec 
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez ok 1,5 godziny. W trakcie pieczenia można obniżyć temperaturę. Rejbak 
powinien być brązowy z wierzchu. Pod koniec pieczenia, kiedy będzie już brązowy z wierzchu, można sprawdzić środek 
za pomocą drewnianego patyczka. Dobrze smakuje również podsmażony po ostygnięciu, Najbardziej smakuje  
podany z kapustą kiszona lub kiszonym ogórkiem. Smacznego! 



(4-5 porcji)
1kg surowych ziemniaków, 
½ kg ugotowanych ziemniaków, 
2 jajka, 
2-3 czubate łyżki mąki ziemniaczanej, 
sól

farsz:
500g mielonej wieprzowiny (karkówki lub łopatki, nie poleca się szynki), 
2 ząbki czosnku, 
sól i pieprz + dodatkowo kawałek słoniny na skwarki lub cebula
 
Mięso wymieszać z przeciśniętym przez praskę czosnkiem, doprawić solą I pieprzem. Uformować 
10 małych wałeczków. Surowe ziemniaki obrać i zetrzeć na papkę – tak jak na placki ziemniaczane. 
Mocno odcisnąć na sitku lub za pomocą gazy. Wyciśnięty sok zlać, a osadzoną na dnie skrobię 
dodać z powrotem do ziemniaków. Ugotowane ziemniaki utłuc praską i dodać do surowych. Wbić 
jajka i dodać tyle mąki, by powstało gęste, dość zwarte ciasto. Nabierać porcje ciasta i spłaszczać je 
w dłoniach na placki. Na środek nakładać wałeczek z mięsa i sklejać, formując podłużne kluski. 
Jeśli ciasto klei się do rąk, zwilżyć dłonie wodą.
W dużym garnku zagotować osoloną wodę. Kartacze gotować w dwóch partiach (tak, aby mogły 
swobodnie pływać) na niedużym ogniu przez 20-25 minut. Delikatnie wyjmować łyżką 
cedzakową. 
Przed podaniem kartacze okrasić skwarkami lub zrumienioną cebulką.

Podawać z surówką.

Kartacze

to kompleks położony nad zalewem Wykrot koło Myszyńca. 
W ciągu sezonu organizowanych jest kilkanaście wydarzeń kulturalno – rozrywkowych, a  nasz
obiekt odwiedza tysiące turystów z całej Polski jak również goście z zagranicy.
W sezonie  dla naszych gości organizujemy  koncerty z gwiazdami muzyki disco i dance. Dla 
miłośników sportu przygotowujemy turnieje piłki nożnej i piłki plażowej. Nie można pominąć 
największego wydarzenia jakim jest coroczne  Kurpiowskie Miodobranie, organizowane przez 
RCKK i Miasto Myszyniec.
Kurpiowska Kraina to kompleks, który funkcjonuje cały  rok zapewniając odwiedzającym 
możliwość spędzenia wolnego czasu.  Na terenie kompleksu możecie państwo skorzystać z :
- Restauracji.
- Noclegów.
- Kempingu i pola namiotowego
- Namiotu bankietowego.
- Wiat jarmarcznych / targowych.
- Placu zabaw.
- Plaży.
- Stanicy wodnej.
- Kortów tenisowych
- Boisk sportowych 

Kurpiowska Kraina to miejsce gdzie  można  organizować  imprezy okolicznościowe , wesela, 
śluby,  plenerowe , imprezy firmowe , konferencje  i targi.
Sezon 2018
W nadchodzącym sezonie jako operator kompleksu planujemy przygotować kilka dużych 
wydarzeń muzycznych. Jedną z nich jest 3 dniowa Majówka 2018. Program, który jest w trakcie 
przygotowań obejmie atrakcje dla rodzin z dziećmi, młodzieży jak również dla miłośników 
regionalnych potraw kuchni kurpiowskiej , muzyki disco i fanatyków motoryzacji. Zapraszamy do 
odwiedzania naszej strony www.kurpiowskakraina.com.pl , na której uzyskacie więcej informacji 
dotyczących Kurpiowskiej Krainy.

Kurpiowska Kraina WykrotKurpiowska Kraina Wykrot

                                                                            Pozdrawiam serdecznie,
                                                                            Arkadiusz Lewandowski
                                                                            Manager 

tel: 513106030
email: a.lewandowski@kurpiowskakraina.com.pl
fb: fb.com/KurpiowskaKrainaWykrot

 Życzymy  smacznego
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Obiektów  gastronomicznych

Gospodarstwa  Agroturystyczne

Obiektów  gastronomicznych

Gospodarstwa  Agroturystyczne

1/ Karczma Nowa Ostoja 
Ostrołęka, 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 Zakątek

07-430 Myszyniec, ul. Dzieci Polskich 2                                                                                         
tel. 784 891 874,  www.kurpiowskizakatek.pl
4/ Gospoda Pod Jemiołami

07-402 Lelis, Łodziska 8A                                                                                                                    
tel. 793 253 888,  www.podjemiolami.pl
5/ Bar Kugiel

07-410 Ostrołęka, ul. Prądzyńskiego 4 ( CH Handlowiec )                                                             
tel. 29 7643397
6/ Restauracja Diamentowa

07-410 Ostrołęka, ul. Kilińskiego17                                                                                                           
tel. 604 514 575, www.restauracjadiamentowa.pl
7/ Stowarzyszenie „Wspólnota Polska”
    Dom Polonii w Pułtusku

06-100 Pułtusk, ul. Szkolna 11                                                                                                                            
tel. 48 23 6929000,  www.zamekpultusk.pl
8/ Karczma Pod Strzechą

06-114 Pokrzywnica, Dzierżenin 161                                                                                            
tel. 602 551 522,  www.podstrzecha.net.pl
9/ Kurpiowska Karczma „Wielka Lipa”

06-100 Pułtusk, Lipa 40                                                                                                                    
tel.695 720 032,   www.wielkalipa.com.pl

         
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 , Przystań2                                                                                                        
tel.  tel. 29 7457906 , 606 942 523  www.binduga.pl
14/ Piekarnia Kurpiowska Serafin

07-437 Łyse , Serafin 4                                                                                                             
tel. 29 5940150,  www.piekarniakurpiowska.pl
15/ Pasieka  “KURPIK” Teresa i Czesław Niedźwieccy

07-415 Olszewo-Borki, ul. M. Konopnickiej 5                                                                          
tel. 503 937 621 , 506 910 682 
16 Stowarzyszenie Aktywnych Społecznie

06-415 Czernice Borowe, ul .St. Chełchowskiego 12  
tel. 23 6746041
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Michał Kisiel
Dyrektor Domu Polonii w Pułtusku

Gastronomia Domu Polonii w Pułtusku

11

Nie sposób w kilkunastu zdaniach opisać zasobność kuchni Domu Polonii, ale warto jeszcze wspomnieć, że chlubą 
naszej kuchni są: żurek staropolski, chłodnik litewski z szyjkami rakowymi, potrawy z raków, wyśmienita zupa rakowa bądź 
też turban z raków, jako najbardziej wykwintne danie kuchni szlacheckiej.

Jednym z podstawowych dań uroczystych kolacji, poza daniami z ryb, stało się prosię pieczone po polsku, 
serwowane z kaszą gryczaną i sosem grzybowym. W zamkowej karcie jest wiele dań z grzybami: pierogi z kurkami czy 
opieńkami, jak również, danie dla koneserów - borowiki w śmietanie, serwowane w specjalnie wydrążonej bułeczce 
drożdżowej. Wiele dań w karcie przygotowanych jest z drobiu i tu oczywiście króluje „Kaczka po Hetmańsku”. Jest to połowa 
kaczki pieczonej z jabłkami podawana z ziemniakami po polsku i kapustą modrą.

Praca w kuchni wymaga wysokich kwalifikacji całego grona kucharzy, jak również działu zaopatrzenia, które starają 
się wyposażyć gastronomię w takie surowce i produkty, jakie wymieniają w starych książkach kucharskich 
L. Ćwiertakiewiczówna czy M..... Monatowa. Cała siła kuchni Domu Polonii często opiera się na wiernym wzorowaniu się na 
recepturach wymienionych wyżej autorek. Tylko sięganie do korzeni naszej historii kulinarnej może zapewnić polskiej kuchni 
sukces. Przychodzi to z ogromnym trudem, ponieważ ta wspaniała tradycja kulinarna została przerwana na wiele lat przez 
zabory, wojny, utratę niepodległości.

Cieszy jednak fakt, że coraz częściej wracamy w polskiej gastronomii do starych, sprawdzonych receptur, że polska 
kuchnia nie ogranicza się do bigosu i kotleta schabowego. Jest o wiele bardziej bogata, pełna doskonałych, „smacznych 
receptur", uwzględniających nasze położenie 
geograficzne i klimat. Polska kuchnia bardzo okazale 
prezentuje się w historycznych obiektach, takich jak 
Dom Polonii w Pułtusku.

Serdecznie i z polską gościnnością 
zapraszamy zatem do naszego Zamku w myśl 
polskiego przysłowia: „Gość w dom, Bóg w dom”.

Ktoś kiedyś powiedział, że polska kuchnia jest najlepszą kuchnią świata. Ktoś inny z kolei, że polska kuchnia nie jest do 
syta, a wręcz do bólu. Trudno nie zgodzić się z tymi stwierdzeniami choćby dlatego, iż przez terytorium Polski przemierzały 
różne narodowości Europy i świata, tak z południa na północ, jak ze wschodu na zachód, pozostawiając w polskiej kuchni 
najróżniejsze elementy swoich kuchni narodowych. Polacy zawsze chętnie włączali do narodowej kuchni to, co było 
najlepsze. Mamy zatem w polskiej kuchni duże wpływy kuchni włoskiej, francuskiej, tureckiej, rosyjskiej, jak również 
orientalnej. Dom Polonii kontynuuje tradycję kuchni staropolskiej, na którą składają się różne kuchnie począwszy od 
najistotniejszej kuchni myśliwskiej, poprzez kuchnię szlachecką, ziemiańską czy kresową (wileńską, lwowską). 

Co składa się na sukces kuchni Domu Polonii? Przede wszystkim zaopatrzenie w najlepsze surowce – składniki 
receptur, odpowiednie urządzenia do obróbki termicznej, choćby zamkowa wędzarnia „na gorąco”, w której odbywa się 
wędzenie najróżniejszych wędlin i mięs. Poza tym na Podzamczu znajduje się wędzarnia „na zimno”, bez której dawne 
dworki, pałace nie mogły się obyć. W tejże wędzarni przygotowuje się jedną z najbardziej pożądanych wędlin, tak zwany 
„Kindziuk” (przygotowuje się ją i wędzi około trzy miesięce). Może ona śmiało konkurować z Proszutto czy Karpacio).

Asortyment wędlin, którym chlubi się kuchnia Domu Polonii jest bardzo bogaty. Są to: szynka z dzika, polędwica 
z jelenia, kiełbasa z dzika, pieczeń z sarny, szynki i balerony, polędwice wieprzowe itp. Do wspaniałych wędlin serwowane są 
najróżniejsze sosy zimne, jak również chleb z zamkowej piekarni, przygotowany na naturalnym zakwasie, w dzieży lipowej, 
a następnie pieczony na liściach chrzanu, tataraku czy dębu.

Ponieważ Zamek pułtuski usytuowany jest nad Narwią, w karcie menu królują najróżniejsze ryby od szczupaka 
faszerowanego - króla zimnych przekąsek, poprzez smażone lub duszone w sosach sandacze, liny, okonie, aż po jesiotry 
i sumy. Latem nasze restauracje nad rzeką Narew serwują świeże ryby z patelni - pstrąga w całości, filet szczupaka czy 
sandacza.

Polska kuchnia nie może obyć się bez dań z dziczyzny, a że Puszcza Biała tuż tuż, to i zwierzyny nie braknie. Już król 
Jagiełło doceniał zasobną w zwierzynę naszą puszczę. Robił w niej zapasy na wszystkie wojenne wyprawy, między innymi na 
bitwę pod Grunwaldem. Karta menu restauracji Karmazynowej pełna jest potraw z dziczyzny i runa leśnego. Na pierwszym 
miejscu należy wymienić:  "Schab z dzika po Bartnicku", czyli w sosie miodowo-piwnym.  Niedaleko Pułtuska, w Puszczy 
Białej, znajduje się rezerwat „Bartnia”, w którym bartnicy w taki sposób przyrządzali schab z dzika.

Poza potrawami z dzika podawana jest „Sarna duszona w sosie wiśniowym”, czy też „Jeleń po Królewsku”. O tym, 
że dziczyzną pułtuski Zamek stoi, świadczy to, że nie tylko w restauracjach, ale i na imprezach plenerowych serwowane są: 
dziki z rożna, kiełbasa z dzika w pętach wprost z wędzarni, bażanty z rusztu czy pasztety z zająca. Wszystko to odbywa się 
w malowniczo położonej, nad samą Narwią Tawernie. Tam również można być świadkiem unikatowego pieczenia ciasta na 
rożnie, czyli polskiego sękacza, nazwanego inaczej babą z rożna.

Cukiernia zamkowa przyrządza, na potrzeby naszych Gości, najróżniejsze ciasta. Od wielkanocnych mazurków, bab 
piaskowych, tiulowych, poprzez różnego rodzaju: serniki, makowce, keksy, pierniki, ciasta drożdżowe, maślane ciasteczka, na 
tortach śmietanowych czy czekoladowych z marcepanem skończywszy.



SCHAB Z DZIKA PO BARTNICKU
Zalewa do dzika  
          
liść laurowy 0.012 kg
majeranek 0.007 kg
sól  0.12 kg
ziele angielskie 0.012 kg
zioła sypkie  0.012 kg
cebula 0.476 kg
cytryny 0.071 kg
czosnek 0.024 kg
marchew 0.476 kg
pietruszka - korzeń 0.476 kg
seler   0.476 kg
wino oro de la vega 0.179 l
Z powyższych składników przygotowujemy marynatę i wkładamy w nią oczyszczone mięso i pozostawiamy na 
12 godzin w chłodnym miejscu.
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
dzik schab 1.400 kg     
masło 0.100 kg     
pieprz naturalny 0.005 kg     
sól       0.030 kg      
jałowiec mielony 0.050 kg     
cebula netto  0.200 kg      
śliwka suszona 0.200 kg
     
W zamarynowane mięso nakładamy śliwkę w otwory wykonane nożem w poprzek włókien na całej długości 
z dwóch stron. dodajemy przyprawy  na wierzch kładziemy plastry cebuli. zawijamy folią. pieczemy około  godziny 
w -160ºc.

Dział Gastronomii
e-mail: w.zbikowski@zamekpultusk.pl

CZERNICE
BOROWE
CZERNICE
BOROWE
"Jesteś tym, co jesz" - slogan, ale gdybyśmy chcieli dobrze przeanalizować znaczenie tego stwierdzenia jest ono bardzo 
trafne. Myślę, że o wielu dodatkach lub wręcz podstawowych składnikach produktów kupowanych w sklepach wolelibyśmy 
nie wiedzieć. No cóż takie czasy. Jednak przy odrobinie determinacji możemy znaleźć niedaleko nas potrawy, które ucieszą 
nie tylko nasz żołądek ale i duszę. Trzeba również pamiętać o tym, że oszczędzając na jedzeniu wielokrotnie wydamy to na 
leczenie. Może warto przy okazji świąt przemyśleć jakość potraw, które znajdą się na wigilijny i świątecznym stole. 
Postawienie przed rodziną smacznego, zdrowego jedzenia może nie zastąpi słowa "Kocham Was" ale na pewno  pozwoli 
zapamiętać  je na dłużej. Chcąc ułatwić Państwu dotarcie do takich potraw i przepisów na nie,  polecamy działania  
Stowarzyszenia Aktywnych Społecznie  oraz Koła Emerytów i Rencistów z Czernic Borowych. Należą do nich osoby, którym 
nie jest wszystko jedno. Starają się zmieniać  otoczenie różnymi  działaniami począwszy od samodoskonalenia ( zajęcia 
muzyczne, sportowe, udział w szkoleniach i.t.p.) po propagowanie właśnie zdrowego żywienia. Od pomysłu do czynu. 
Zaczęło sie od prośby zrobienia pierogów na gminne dożynki. Zachwyt nad ich smakiem dodał skrzydeł twórcom. Zaczęto 
myśleć nad innymi tradycyjnymi potrawami, które można byłoby przywrócić do naszego menu. Droga wbrew pozorom nie 
była i nie jest taka prosta. Nie wystarczy wziąć "365 obiadów Ćwierczakiewiczowej". Trzeba poszukać przepisów  
miejscowych, spróbować odtworzyć dawne smaki, dostosować je do obecnych możliwości technologicznych. I tak po kilku 
latach ciężkiej pracy Stowarzyszenia mogą poszczycić się uznanymi przepisami na pierogi z mięsem i kasza gryczaną, kaczką 
z jabłkami i chlebem żytnio- pszennym. Według opowiadania wnuczki Stanisława Chełchowskiego- Haliny Żelechowskiej, 
kaczka taka królowała przed wojną na świątecznym stole.  Dodatkowo przed świętami Członkowie Stowarzyszenia 
"produkują" pierogi wigilijne. Wszystkie potrawy są  wykonane z lokalnych surowców, bez sztucznych dodatków. Potrawy 
zostały docenione na różnych kiermaszach i przeglądach. Przygotowywany przez Seniorki chleb w roku 2017 otrzymał Laur 
Marszałka Województwa Mazowieckiego. Z kolei „czernickie pierogi” uzyskały status produktu tradycyjnego nadawany 
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi  oraz wyróżnione w konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionów” 
Podczas XVI Mazowieckich Dni Rolnictwa, które odbyły się 11 
czerwca 2016 r. w Poświętnem. Okazuje się, że chleb może 
składać sie tylko z mąki i wody, bez dodatkowych polepszaczy i 
wybornie smakować. Te wszystkie dowody uznania 
w połączeniu z uznaniem konsumentów świadczą o wartości 
tych potraw. Warto poszukać w swojej okolicy tych co robią 
potrawy metodami tradycyjnymi, a może samemu spróbować 
je zrobić jako, że nie święci garnki lepią. Polecamy zacząć od 
chleba.          

Przepis opracowany przez Członków Stowarzyszenia jest 
możliwy do wykonania przez każdego i wbrew pozorom 
nie zajmuje wiele czasu jak to jest w wyobrażeniach.  

Przepis opracowany przez Członków Stowarzyszenia jest 
możliwy do wykonania przez każdego i wbrew pozorom 
nie zajmuje wiele czasu jak to jest w wyobrażeniach.  

     Trzeba wymieszać na sucho mąkę pszenną, żytnią ( razem ok. 
1,5 kg) i  sól (5 łyżeczek), dodać zakwas, wodę ( ok. 1,5 l)
- wymieszać. Można na tym etapie dołożyć swoje ulubione 
dodatki- różne nasiona, otręby i.t.p. ( praca trwa 10-15 minut). 
Odstawić do wyrośnięcia na 8-10 godzin, ciasto powinno dwukrotnie powiększyć swoja objętość. Po tym czasie pieczemy ok. 
40 minut.  Chleb zarobiony wieczorem pieczemy rano, zarobiony rano pieczemy po przyjściu z pracy. Zapach, smak nie do 
opisania. Zakwas można zrobić samemu, ale można sobie ułatwić życie korzystając z Zakwasowej Mapy Polski, gdzie 
miłośnicy domowego pieczywa chętnie się nim dzielą. Osoby należące do niedowiarków zapraszamy na organizowane 
"warsztaty chlebowe”, gdzie można samemu spróbować  sił. Warto spróbować zmieniać nasze nawyki jedzeniowe, może 
czas świąteczny byłby dobrym do tego pretekstem. Życząc pogodnych, rodzinnych i zdrowo jedzeniowych świąt, serdecznie 
do tego zachęcamy !!!
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usytuowana jest w samym centrum Ostrołęki, na ulicy Kilińskiego 17, niedaleko ratusza.
W eleganckim i stylowym wnętrzu naszej restauracji serwujemy dania tradycyjnej kuchni polskiej oraz 
europejskiej. Wnętrze restauracji Diamentowej stanowi doskonałą oprawę dla uroczystych kolacji, 
przyjęć rodzinnych oraz spotkań biznesowych.
Nasi kucharze dbają o to, aby posiłki były nie tylko smaczne, ale również zdrowe i wykwintnie podane, 
a obsługa restauracji zapewnia profesjonalne przygotowanie każdego typu imprez.
Zapraszamy do naszej restauracji na pyszne dania Kuchni Polskiej i desery domowej roboty.
Nasz lokal jest przyjazny rodzinie - posiadamy kącik dla dzieci i specjalne krzesełka do dostawienia do 
stolika.

Restauracja 

Diamentowa

Restauracja 

Diamentowa

Składniki : 
Ciasto :
-  3 szklanki mąki pszennej jasnej ( typ ok. 450-600 )
-  1 szklanka gorącej wody ok. 80 C
-  ½ łyżeczki soli lub wedle uznania
 Farsz :
-  ok. 400 g mięsa ugotowanego np. z rosołu czy
   krupniku lub ok. 500-600 g surowego, ugotowanego 
   z 2 listkami laurowymi i kulką ziela angielskiego
-  1 cebula
-  1 łyżka masła lub oleju
-  ½ łyżeczki pieprzu
-  sól wedle uznania ( ok. ½ łyżeczki )
-  opcjonalnie bułka namoczona lub marchew ugotowana
    z rosołu
Cebulę siekamy i podsmażamy na,  maśle.

Gotujemy mięso z liściem laurowym, kulką ziela angielskiego  i solimy. Tak ugotowane mięso mielemy 
dwa razy w maszynce, mielemy też namoczoną bułkę dodając cebulę. Doprawiamy pieprzem i solą.
Ciasto na pierogi przygotowujemy biorąc odpowiednią ilość mąki , soli i zalewamy  niemal wrzącą wodą, 
mieszamy i wyrabiamy ciasto. Dzielimy na dwie części ( łatwiej wałkować mniejsze porcje ciasta ), 
tę niewałkowaną owijamy w folię by zachowała swoje właściwości. Ciasto wałkujemy ,aż powstanie 
cienka warstwa i następnie wycinamy kółka szklanką .
Następnie na wykrojone kółka z ciasta nakładamy przygotowany farsz z mięsa, zlepiamy i tworzymy 

Pierogi  z  mięsemPierogi  z  mięsem

Zapraszamy rodziny, nie tylko w weekendy.

Rozpoczęła swoją działalność w 2005 roku  z siedzibą w przeuroczej okolicy  nieopodal 
miejscowości Łyse w sąsiedztwie Rezerwatu  Serafin. 

Założyciele piekarni postarali się żeby ich produkty jakim jest chleb i ciasta były wypiekane  według  
starych, kurpiowskich receptur, bez konserwantów i polepszaczy. W czasie  kilkunastoletniej 
działalności piekarni wysokiej jakości wyroby znajdują uznanie wśród mieszkańców nie tylko 
okolicznych miejscowości ale również wielu miastach, m.in. Warszawy, Białegostoku, Suwałk, Łodzi, 
Katowic, Gdańska, Olsztyna, Ełku, Iławy, Ostrołęki i Łomży. W okresie tym Piekarnia Serafin 

wyspec ja l i zowa ła  s ię  w  p rodukc j i  
regionalnych wyrobów takich jak: kołacz 
razowy na liściu  chrzanowym, kołacz  
razowy  z miodem i syropem ziemniaczanym 
na liściu chrzanowym ; domowy chleb z mąki 
pytlowej, razowy chleb na otrębach; razowy 
chleb wieloziarnisty; chleb dworski; 
fafernuchy; chleb turecki; placek kurpiowski 
z rodzynkami; łopatka, szynka, karkówka lub 
golonka w cieście chlebowym.

Nasze wyroby prezentowane na targach 
branżowych i imprezach regionalnych 
w kraju i zagranicą zyskały uznanie i stały się 
produktem poszukiwanym przez wielu 
konsumentów.

Życzymy smacznego.Życzymy smacznego.
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Dom nad Wierzbami ma swoją siedzibę na skraju Kurpi Białych, w widłach Bugu i Narwi. W ten piękny krajobraz 
doskonale się wpisał ponad stuletni  dom z bali, przeniesiony z Podlasia. Początkowo działał jako dom pracy twórczej, 
w którymmalarze z różnych stron świata przenosili na płótna mazowieckie pejzaże, a od blisko 10 lat otworzył swoje podwoje 
dla  Eko turystów.

Położony bezpośrednio nad rozlewiskami Bugu, blisko Puszczy Białej, na terenie Natury 2000, Dom nad Wierzbami 
przyciąga przede wszystkim gości „skażonych” miłością do przyrody, doceniających wypoczynek w naturalnym środowisku, 
ciekawych kultury, języka i obrzędów lokalnej ludności.

Mieszkańcy Kurpi Białych mają przybyszom w tym względzie wiele do zaofiarowania, a Dom nad Wierzbami umożliwia 
poznawanie ich tradycji. Najpełniej i najsmaczniej wyraża to kuchnia, korzystająca hojnie z tradycji i zasobów kulinarnych 
regionu. Ważnym i oczywistym składnikiem menu są ryby rzeczne, grzyby i owoce leśne, a także mleko, jaja, twarogi z mleka 
krowiego i koziego. Wszystko to wynika z nadrzecznego i wiejskiego położenia gospodarstwa. 

W Domu nad Wierzbami podajemy gościom takie regionalne potrawy, jak rosół z prośnianek, pyzuchy nadziewane 
kozim serem i kozieradką, zabielaną zupę rybną, a na deser pieczemy fafernuchy - ciasteczka z dużym dodatkiem miodu, 
cynamonu i pieprzu, kształtem przypominające małe kopytka.  

Rosół z prośnianek i kapusta kiszona z grzybami, z dodatkiem kaszy jęczmiennej, to tradycyjne kurpiowskie dania 
wigilijne.

Dom nad Wierzbami korzysta z bogactwa sezonowych darów natury. Od wiosny do kuchni wkraczają dziko rosnące 
zioła. Na stole królują zupa z pokrzyw, lemoniady z kwiatów czarnego bzu i z pokrzyw, piwo z mniszka lekarskiego. Pełnia lata 
i jesień, to warzywa, owoce, grzyby. A zima - kiszonki i wszystko, co zdążyło się zamknąć w słoikach i butelkach. Także pyszne 
wino z owoców głogu, który bogato porasta nadbużańskie łęgi i brzegi rozlewisk.

Po takich doznaniach smakowych, aż chce się wyruszyć na mikro wyprawę łodzią lub kajakiem po rozlewiskach, 
rowerem do lasu lub na spacer po nadbużańskich łąkach, na których od wiosny do jesieni pasą się krowy. A to dziś rzadki 
widok.
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Pyzuchy z kozim serem

Przygotuj ciasto, jak na kluski śląskie (ziemniaki, mąka ziemniaczana, jajka). Kozi ser dopraw ziołami i przyprawami według 
upodobań (pysznie smakuje kozieradka), dosól do smaku. 
Twórz w dłoniach grube na ok. 1 cm „łódeczki” z ciasta i nadziewaj serem, dokładnie sklej brzegi i ręką delikatnie rozwałkuj na 
posypanej mąką desce, by utworzył się walec.
Gotuj w dużej ilości osolonej wody przez 5 min, licząc czas od wypłynięcia pyzuchów na powierzchnię. Od tego momentu 
woda powinna tylko pyrkotać.
Podawaj polane boczkiem/słoninką z lekko skarmelizowaną cebulką. W wersji wege – stopionym masłem.
Jeśli nie masz koziego sera, zastąp go krowim. Nadzienie będzie mniej wyrafinowane, ale też dobre.

ROSÓŁ Z PROŚNIANEK

3 l wody
Włoszczyzna lub bulion warzywny
Pokrojone gąski (prośnianki)
Ziele angielskie, liście laurowe, pieprz czarny
2 cebule pokrojone w kostkę
2 łyżki oleju rzepakowego lub masła klarowanego
Natka pietruszki
Kluski lane

Ugotować wywar z włoszczyzny i przypraw (lub zagotować wodę z bulionem warzywnym, liśćmi laurowymi i zielem 
angielskim). Wyjąć włoszczyznę, a do wywaru dodać ok. 30 dkg świeżych lub mrożonych gąsek, uprzednio je dość drobno 
pokroić. Gotować na małym ogniu ok. 20 min.
Cebulkę podsmażyć na oleju lub maśle, powinna być lekko skarmelizowana, włożyć całość do rosołu. Dodać pokrojoną 
włoszczyznę.
Zarzucić na zupę drobne lane kluseczki. Doprawić świeżo zmielonym pieprzem i natką pietruszki.

Zabielana zupa rybna

3 litry wody
2-3 nieduże ryby słodkowodne (okonie, płotki, 
leszcze, szczupaki) z głowami i płetwami
5 liści laurowych
7 ziarenek ziela angielskiego
sól
2 cebule pokrojone w grubą kostkę
kilka gałązek zielonej pietruszki
dwie łyżki skondensowanego bulionu warzywnego

Ciasto na lane kluski
2 jajka
ok. 15 dkg mąki (tyle, ile zabiorą jajka)
Ciasto musi mieć konsystencję trochę bardziej gęstą niż na naleśniki.

Ryby gotuj z przyprawami, bulionem i cebulą ok. pół godziny na małym ogniu. Wyjmij z bulionu ryby i przyprawy, nie cedź.
Przygotuj ciasto na lane kluski i ugotuj je w wywarze. Po ugotowaniu klusek do zupy wciśnij sok z połowy dużej cytryny,
zabiel słodką śmietaną, dopraw sporą ilością mielonego pieprzu i dużą ilością posiekanej natki pietruszki. Z ryb oddziel mięso 
i włóż do zupy.
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Obiektów  gastronomicznych

1/ Karczma Nowa Ostoja 

Ostrołęka, 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 Zakątek

07-430 Myszyniec, ul. Dzieci Polskich 2                                                                                         

tel. 784 891 874,  www.kurpiowskizakatek.pl

4/ Gospoda Pod Jemiołami

07-402 Lelis, Łodziska 8A                                                                                                                    

tel. 793 253 888  www.podjemiolami.pl

5/ Bar Kugiel

07-410 Ostrołęka, ul. Prądzyńskiego 4 ( CH Handlowiec )                                                             

tel. 29 7643397

6/ Restauracja Diamentowa

07-410 Ostrołęka, ul. Kilińskiego17                                                                                                           

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 Łyse , Serafin 4                                                                                                             

tel. 29 5940150  www.piekarniakurpiowska.pl

10/ Pasieka  “KURPIK” Teresa i Czesław Niedźwieccy

07-415 Olszewo-Borki, ul. M. Konopnickiej 5                                                                          

tel. 503 937 621 , 506 910 682

„APETYT NA Kurpie”

Wydawnictwo sfinansowano ze środków Samorządu Województwa Mazowieckiego.
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