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ZUPY

Czernina to stodko-kwasna zawiesista zupa, ktora budzi do$¢ ekstremalne emocje.
Od zachwytu, przez akceptacje, po awersje. Wszystko za sprawa jednego dodatku, ktory
nie jest zbyt czesto spotykany na naszych stotach - krwi. Kluczowa jest baza potrawy,
czyli rosol, ktory musi by¢ mocno esencjonalny. Dodatek warzyw, przypraw i owocédw
nadaje wyjatkowy smak i aromat czarnej zupie. My podajemy ja z domowymi kluskami
lub z kluskami szarymi.

Czernina, tradycyjna polska zupa na bazie krwi, ma istotny zwigzek z kuchnia regio-
nalng Mazowsza, w tym takze Regionu Plockiego. W regionie Mazowsza, czernina byla
popularnym daniem od wiekow, zwlaszcza na wsi, gdzie hodowano dréb i zwierzeta
gospodarskie. Krew, zazwyczaj kacza lub gesia, byta dostepna i wykorzystywana w roz-
nych potrawach. Czernina wpisuje sie w wiejski, tradycyjny sposob gotowania, ktory
bazowal na prostych, lokalnych sktadnikach i maksymalnym wykorzystaniu produktéw
pochodzacych z gospodarstwa.

Na Mazowszu i w regionie plockim, czernina byla daniem charakterystycznym
dla kuchni chlopskiej i szlacheckiej. Miala réwniez swoje symboliczne znaczenie —
w polskiej kulturze kojarzona byla z odmowa reki kobiety mezczyznie, gdyz podawa-
no ja adoratorowi jako sygnat odrzucenia co zrodzito powiedzenie ,da¢ komus czarna
polewke". Mazowsze, a w szczegolnosci okolice Plocka, byly terenami, gdzie ten zwy-
czaj byl pielegnowany. W Plocku, bedacym historycznym miastem Mazowsza, czernina
mogla by¢ podawana zaréwno na co dzien, jak i przy specjalnych okazjach, co sprawia,
ze jest cze$cia dziedzictwa kulinarnego tego regionu.



ZUPY

Z,UPA DYNIOWA

Wedlug przepisu Spoéldzielni Socjalnej ,,Cor Et Manus. Smaki z Grzybowa"
w Grzybowie
Skladniki:
1® duza dynia (krélowa dania)
1® 1kg ziemniakéw
1® 0,5 kg marchewki
1® 5 srednich cebul
1® s6l, pieprz
1® czerwona papryka w proszku
1® kurkuma
1® imbir w proszku bqdz sok wycisniety z korzenia imbiru
1® masto/olej
1® pestki dyni
1® grzanki z chleba razowego
1® olej z pestek dyni do przystrojenia (oczywiscie mozna dodac do zupy)
1® czosnek (dla chetnych)
1® woda
Sposob przygotowania:
Ziemniaki, dynie, marchewke i cebule obieramy,
myjemy, nastepnie kroimy do garnka. Zalewamy
woda przykrywajac warzywa i gotujemy. Pod ko-
niec gotowania doprawiamy przyprawami wedtug
smaku. Blendujemy na gladka mase, dodajemy
masto badz olej i doprawiamy posiekanym drob-
no czosnkiem. Krem z dyni podajemy z pestkami
dyni, grzankami lub przyozdobiony olejem z pe-
stek dyni. Smacznego!!!
Wielka, piekna, pomaranczowa kula, ktéra na je-
sieni zdobi nasze polskie pola przywedrowata na
ziemie Europejskie wraz z Krzysztofem Kolum-
bem z Ameryki Potudniowej. Pokonatla nie tylko
Kolumba, kucharzy a i braci Grimm ,stynna ka-
roca z dyni” dla Kopciuszka. Zainspirowata wielu
poetow do poswiecenia jej kilku wierszy. Hm...kto
wie, moze i nas tez zainspiruje do tworzenia ...

Zycze Boskiego podniebienia.



ZUPY

BARrszcz NA DuDKACH
Wedlug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich ,Bodzanowskie Pierozanki”

w Bodzanowie
Skladniki:

1® 1kg dudkéw

1® 1 marchewka

1® 1 pietruszka

1® maly seler

1® 3 zqbki czosnku

1® kwasna smietana

1® ziele angielskie

1® pieprz ziarnisty

1@ liscie laurowe

1®  sél

1® majeranek

1® 1tyzka mqgki
Sposoéb przygotowania:
Plucka zalewamy zimnga woda, gotujemy ok. 15 minut, nastepnie odlewamy i wlewamy
$wieza wode. Gotujemy, zbieramy szumy i wktadamy wloszczyzne, przyprawy oraz roz-
drobniony czosnek. Wszystko gotujemy ok. 1 godzine, potem wyjmujemy ugotowane
plucka, ktére kroimy w kostke i ponownie wrzucamy do zupy. Make wyrabiamy ze $mie-
tana, hartujac goraca zupa. Gotujemy jeszcze chwile i na koniec dodajemy majeranek.
Mozemy podawac z ugotowanym jajkiem.



ZUPY

Z'UPA MLECZNA Z DYNI Z ZACIERKAMI
Wedlug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich w Chudzynie

Skladniki:
Zupa:
1® 50 dag dyni
1® okoto 11 mleka
Zacierki:
1® 5tyzek mqgki
1® 1jajko

1® szczypta soli
Sposo6b przygotowania:
Dynie obieramy, kroimy w kostke, nastepnie wrzucamy do garnka z woda. Gotujemy
na malym ogniu do momentu, az dynia bedzie sie rozpadac.
Mleko nalezy zagotowac i wrzuci¢ dynie. W miedzyczasie z maki, jaja i szczypty soli
robimy zacierki. Eaczymy dokladnie wszystkie skladniki w twarde, zwarte ciasto i for-
mujemy drobne zacierki, ktore dodajemy stopniowo do zupy mlecznej.
Mozna postodzic jak réowniez posoli¢. Wedtug uznania.
Kiedy trwa sezon na dynie, juz sam wyglad kusi, aby cos z niej upichcic.
Jest to warzywo, ktore zawiera wiele sktadnikow odzywczych i witamin. Zupa mleczna
z dyni wraz z zacierkami jest to powrdt do korzeni. Obecnie dynia wraca do task podczas

jesiennego i zimowego sezonu.



ZUPY

ZupA RYBNA

Wedlug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich w Murzynowie
Skladniki:

1® 0,5 kg ryb stodkowodnych (karas, ptoé, leszcz)

1® 1,5 wody

1® 2 marchewki

1® 1 peczek kopru

1® 3 listki laurowe

1® kilka ziaren ziela angielskiego

1® s6l, pieprz do smaku

1® 1tyzka mqki pszennej

1® 100 ml smietany

1® 2 tyzkioctu
Sposob przygotowania:
Do garnka wlewamy zimna wode, dodajemy ryby, warzywa i przyprawy. Zakwaszamy
octem i gotujemy ok. 30 minut. Wywar przecedzamy, ryby obieramy z osci, a mieso
wrzucamy do wywaru. Dodajemy pokrojona marchewke. Zupe zabielamy maka i $mie-
tana. Podajemy z kluskami wlasnej roboty. Catos¢ posypujemy koprem. Smacznego!
Zupa rybna to danie, ktore od wiekow wpisuje sie w kulinarne tradycje regionéw obfi-
tujacych w rzeki i jeziora, a wiec takze Mazowsza. Staropolska kuchnia z szacunkiem
wykorzystywata lokalne dary natury, a ryby byly nieodlacznym elementem codzienne-
go jadlospisu, zwlaszcza podczas postnych dni. Zupa rybna, aromatyczna i pozywna,
faczyla w sobie bogactwo $wiezych ryb, warzyw oraz ziot, tworzac sycace i rozgrzewaja-
ce danie idealne na chtodne dni.
Zapraszamy do odkrycia smaku tradycji i skosztowania tej staropolskiej potrawy, ktora
przywoluje wspomnienia mazowieckich wieczoréw spedzonych nad woda.



ZUPY

SZCZAWI OWA POLEWKA
Wedlug przepisu grupy ,,Aktywne Mamuski" z Podgdrza
Skladniki:
1® Swiezy szczaw lub 1 stoik szczawiu konserwowego
1® 500 g wedzonych zeberek wieprzowych
1® 2 litry wody
1® 3 tyzki sSmietany swojskiej lub smietany 18%
1® jajka
i1® 2 marchewki, 1 pietruszka, maty kawatek selera (ok 50 g)
1® 2 liscie laurowe
1® 3 ziarna ziela angielskiego
1® sol, pieprz
1® skwarki ze stoniny
1® ziemniaki
Sposo6b przygotowania:
Do garnka wlewamy 2 litry wody i dodajemy wedzone zeberka. Dodajemy obrane i po-
krojona na kawalki wloszczyzne oraz przyprawy. Uzywajac $wiezego szczawiu nalezy go
doktadnie umy¢, posiekaé i doda¢ do wywaru. Szczaw konserwowy ze stoika dodajemy
bezposrednio do zupy. Gotujemy na wolnym ogniu przez okoto godzine, az warzywa
beda miekkie. Zupe nalezy zagesci¢ smietang, mieszajac
3 tyzki $mietany swojskiej (lub $mietany 18%) z kilkoma
tyzkami cieptej zupy, aby zahartowaé $mietane. Nastep-
nie wlewamy $mietane do garnka i dokladnie mieszamy
z zupa. Zupe podajemy z jajkami na twardo oraz gotowa-
nymi ziemniakami, ktore wczesniej nalezy okrasi¢ skwar-
kami ze stoniny.
Szczawiowa polewka z Mazowsza to potrawa, ktéra od
wiekow godcila na stotach naszych przodkéw. Dawniej
zupa ta byla skromniejsza - robiono ja gtéwnie z samego
szczawiu, bez dodatku miesa (miesnym dodatkiem byly
jedynie skwarki i thuszcz na ziemniakach), a mimo to mo-
wiono, ze to ,sita z Igki." Byla niezwykle pozywna i dawa-
fa energie do ciezkiej pracy w polu. Dzisiejsza, bogatsza
wersja z wedzonymi zeberkami przypomina o tamtych
czasach, ale pokazuje tez, ze kuchnia nieco ewoluowata,
zachowujac jednak swoj charakter i moc ptynaca z pro-
stych, naturalnych i tatwo dostepnych sktadnikéw.



ZUPY

CZARNINA Z KLUCHAMI

Wedlug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich ,Drwalanie” w Drwatach
Skladniki na zupe:

1® 1 kaczka wraz z podrobami

1® wloszczyzna: 3 marchewki, 1 pietruszka, seler, por

1® przyprawy: sél, pieprz

1® 250 ml octu z marynowanych sliwek wegierek

1® 400 ml krwi z kaczki

1® 2-3tyzki mqki Zytniej
Skladniki na kluchy:

1® 1kg ziemniakéw

1® 2 jajka

1® 10 tyzek mqki pszennej

1® 3 tyzeczki soli
Sposo6b przygotowania:
Gotujemy rosot z kaczki. Do okoto 4 litrow wody dodajemy kaczke podzielong na por-
cje. Wrzucamy warzywa oraz doprawiamy sola i pieprzem. Tak gotujemy okoto godziny,
az mieso bedzie miekkie, po czym wyjmujemy je z garnka. Nastepnie, nie zdejmujac
naczynia z ognia dodajemy ocet odlany z marynowanych sliwek i gotujemy kolejne
10 minut. W tym czasie rozrabiamy krew z maka. Ucieramy dodajac troche rosotu,
po czym wlewamy wszystko na gotujacy sie rosol, caly czas mieszajac. Gotujemy jeszcze
10 minut. Przygotowujemy ciasto na kluski. Ziemniaki $cieramy na tarce. Nastepnie po-
zbywamy sie nadmiaru wody odcedzajac mase przez Iniang $ciereczke. Do ziemniakdw
dodajemy make, 2 tyzeczki soli, jajka i wyrabiamy na gesta mase. Jesli ciasto jest za
rzadkie dosypujemy wiecej maki. W duzym garnku zagotowujemy wode, wsypujemy
1 tyzeczke soli. Ciasto przekladamy matymi porcjami na talerzyk, nastepnie nabiera-
jac tyzeczka wrzucamy je na osolony wrzatek. Kluski nie powinny by¢ zbyt duze, gdyz
w trakcie gotowania zwieksza swoja objetos¢. Gotujemy na matym ogniu okoto 3 mi-
nut od momentu wyptyniecia. Ugotowane kluski przekladamy na talerze i zalewamy
czarning, dekorujemy posiekang natka pietruszki.
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DANIA MIESNE

Przygotowanie okrasy:

Pokrojony boczek wedzony i cebule podsmazamy na patelni do momentu
az si¢ rumienia.

Serwowanie: Gotowe pierogi uktadamy na talerzach, posypujac je okrasa z boczkiem
i cebulg. Doskonale smakuja tez z dodatkami, takimi jak: kwasna $mietana czy chrzan.
,Pierogi babci Heni” to wyjatkowa potrawa, ktéra zachwyca fantazyjnym potaczeniem
sktadnikéw. Jej farsz sktada sie z delikatnie podsmazonej cebulki i miesa, aromatycz-
nych grzybow le$nych, pieczarek oraz kapusty kwaszonej. Delikatne ciasto w pola-
czeniu z fantazyjnym farszem to nie tylko smakowite danie, ale tez prawdziwa podroz
po kulinarnych tradycjach Mazowsza.

Region Mazowiecki stynie z bogactwa naturalnych sktadnikéw, a grzyby lesne oraz ka-
pusta kwaszona sa nieodlagcznym elementem kuchni lokalnej. Dodatek miesa w far-
szu pierogdw nawigzuje do tradycyjnych potraw wiejskich, gdzie mieso bylo cenionym
skladnikiem. Fantazyjne polaczenie tych sktadnikéw odzwierciedla kreatywnos¢ i po-
mystowos¢ kuchni regionalnej, gdzie tradycyjne smaki s3 reinterpretowane w nowator-
ski sposdb.

Pierogi babci Heni stanowia hotd dla lokalnych produktéw i tradycji kulinarnej
Mazowsza, a ich przygotowanie to nie tylko proces kulinarny, ale takze przeniesienie
sie w czasie do rodzinnych kuchni, gdzie smak i tradycja spotykaja sie w harmonijnym
polaczeniu.

11



DANIA MIESNE

Kaczka z jaBekami

Wedlug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich , Eko-Gosposie” w Brochocinie
Skladniki:

1® kaczka tusza do 2 kg

1® 1cebula

1® cwiartka selera

1® 3 kwasne jabtka

1® 3 czubate tyzki butki tartej

1® 2-3tyzki masta

1® 1jajko

1® sél, pieprz

1® 2-3 tyzki miodu
Sposob przygotowania:
Kaczke dokladnie myjemy, osuszamy, w srodku solimy. Cebule i seler nalezy drobno
pokroi¢, z jabtek wydrazy¢ srodki i pokroi¢ w potplastry. Na rozgrzanym masle dusimy
4-5 minut pokrojona cebule, seler i jabtka. Zdejmujemy z ognia i mieszamy z tarta butka
oraz przyprawami (sél, pieprz). Po wystudzeniu nadzienia dodajemy roztrzepane jajko.
Kaczke nadziewamy i zaszywamy nitka. Nastepnie cato$¢ kaczki smarujemy mastem
i posypujemy pieprzem. Pieczemy 1,5 godziny w temperaturze 180°C. W czasie pie-
czenia polewamy kaczke wytwarzanym sosem. Na 15 minut przed koncem smarujemy
ja miodem.
Do dekoracji kaczki oddzielnie nalezy upiec ¢wiartki jabtek.
Nadziewana kaczka to danie znane w catej Polsce, ile regiondw tyle tez propozycji przy-
praw i nadzienl. My proponujemy przepis na kaczke z tradycyjnym nadzieniem z jabtka-
mi, tak jak robily to nasze babcie.
Nasze panie z kola gospodyn, mistrzynie przyrzadzania kaczki z jabtkami mowia,
ze mieso nie moze by¢ wysuszone i musi odchodzi¢ od kosci, wtedy jest bardzo smacz-

ne. I takiej kaczki wszystkim zyczymy.
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DANIA MIESNE

SZARE KLUSKI Z BOCZKIEM I ZASMAZANA KAPUSTA
Wedlug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich ,Wesole Babeczki" w Borowicach

Skladniki na szare kluski:
1® 1 kg ziemniakéw
1® 2 jajka
1® 10 - 12 tyzek maki
1® 2 tyzeczki soli
1® 2 tyzki oleju
Sposo6b przygotowania:
Ziemniaki obieramy i $cieramy na tarce o drobnych oczkach. Starte ziemniaki odsa-
czamy z nadmiaru plynu w $ciereczce. Nastepnie wkladamy do miski, dodajemy make,
jajka i wyrabiamy. W duzym garnku zagotowujemy wode. Malq tyzeczka nabieramy cia-
sto i wrzucamy na gotujaca wode. Kluski gotujemy ok. 5 minut, do czasu wyplyniecia.
Skladniki na kapuste zasmazana:
1® 1 kg kiszonej kapusty
1® 2 tyzki mgki
1® 30 - 40 dkg skwarek z boczku
Kapuste siekamy, przektadamy do garnka, podlewamy woda i gotujemy ok. 1\2 godziny.
Boczek kroimy w kostke i smazymy na zloty kolor, dodajemy go do kapusty, nastep-
nie make i podsmazamy delikatnie podlewajac woda. Dusimy tak, az do odparowania
wody. Ugotowane kluski odcedzamy, wyktadamy na talerze, podajemy z kapusta, pola-
ne skwarkami z boczku.
Kluski ziemniaczane byly i s3 nie tylko smacznym
daniem, ale réwniez symbolem sytego positku, ktory
faczyt cate rodziny przy stole. Korzenie klusek sie-
gaja czaséw naszych przodkoéw. Borowice i okolicz-
ne miejscowosci zawsze byly regionem rolniczym,
gdzie mieszkancy sadzili ziemniaki i kapuste, ktdra
kiszono catymi beczkami. Gospodynie cenily so-
bie proste, ale pozywne positki, robione w duzych
ilosciach aby zaspokoi¢ gtéd rodziny, a najbardziej
mezczyzn ciezko pracujacych na roli. Odrobing
szalenistwa w tym daniu sa skwarki z boczku, ktdre
kiedys zastepowano stoning. Dawniej kluski te byly
uznawane za danie biedoty, dzi§ zajadaja sie nimi
wszyscy. To danie tanie, ale trzeba przyznad, Ze sma-
kuje obtednie.
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DANIA MIESNE

Wsréd potraw uznawanych za typowo polskie, szare kluski z bigosem zajmuja szcze-
golne miejsce na stole wérdd potraw Poinocnego Mazowsza. Szare kluski kiedy$ nazy-
wano ,zelaznymi" lub ,stalowymi" dlatego, ze podstawowym surowcem do wyrobu klu-
sek sa surowe ziemniaki, ktore nadaja potrawie szarg barwe. Szare kluski w pofaczeniu
z bigosem to smak dziecinstwa i jedna z ulubionych potraw przygotowywanych przez
nasze babcie. Potrawa ta przenosi nas w lata beztroskiego dziecinstwa.

Szare kluski z bigosem to $wietne rozwigzanie na pyszny obiad.
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DANIA MIESNE

KLUsK1 ZIEMNIACZANE z BOCZKIEM

Wedlug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich w Murzynowie
Skladniki:

1® 1,5 kg ziemniakéw

1® 2 srednie jajka

1® 35-40 dag mqki

1® sél

1® cebula

1® boczek 30-40 dkg
Sposob przygotowania
Ziemniaki $cieramy na tarce z drobnymi oczkami, odcedzamy na sitku nadmiar soku.
Dodajemy jaja i make partiami. Ciasto z ziemniakdéw wrzucamy tyzka do osolonego
wrzatku. Jezeli kluski beda sie rozptywac to nalezy dosypa¢ maki i ponownie wyro-
bi¢. Po ugotowaniu kluski pluczemy goraca woda. Odcedzone krasimy przesmazonym
boczkiem z cebulka.
Kuchnia mazowiecka, petna tradycyjnych smakéw i prostych, ale pozywnych potraw,
od wiekéw zachwyca mito$nikéw staropolskiej kuchni. Kluski ziemniaczane, znane
i cenione w tej czesci Polski, byly czestym go$ciem na stotach wiejskich rodzin. Przygo-
towywane z podstawowych sktadnikéw dostepnych niemal w kazdym gospodarstwie,
stanowily doskonaly dodatek do miesnych soséw lub samodzielne danie, ktore rozgrze-
walo i dodawato energii po ciezkim dniu pracy. Dzi$ zapraszamy do odtworzenia tej

tradycji w domowym zaciszu - prostoty i smaku, ktdre przetrwatly przez pokolenia.
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DANIA MIESNE

SCHAB PO DROBINSKU

Wedlug przepisu Stowarzyszenia ,Nasz Drobin” w Drobinie
Skladniki:

1® 1,5 kg schabu bez kosci

1® 3 tyzki soli peklowej
Sos:

1® V2 kg pieczarek

1® 400 g smietany 18%

1® 7 zgbkéw czosnku

1® s6l, pieprz
Dodatki:

1® brokut

{® makaron (np. wstqzki)
Sposob przygotowania:
Schab posypujemy solg, nastepnie marynujemy w lodéwce przez 2-3 godziny. Po tym
czasie mieso przekltadamy do rekawa do pieczenia i pieczemy w naczyniu zaroodpor-
nym przez ok. 1,5 godziny w temperaturze 160°C.
Przygotowujemy sos. Pieczarki pokrojone w plasterki gotujemy w osolonej wodzie,
nastepnie odcedzamy i przekladamy na patelnie, zalewamy $mietang, doprawiamy
czosnkiem, solg i pieprzem.
Upieczone mieso kroimy w plastry. Podajemy z makaronem zalanym sosem pieczarko-
wo-czosnkowym i ugotowanym brokutem.
Schab pieczony to jeden z najsmaczniejszych pomystéw na obiad. Aromatyczny, szyb-
ki do zrobienia i bardzo prosty przepis na schab po drobinsku przekazany byl przez
nasze prababcie, ktore zglebialy tajniki marynowania i konserwowania miesa. Wycho-
dzi miekki, delikatny w smaku i bez problemu sie kroi na talerzu. Oczywiscie za smak
i soczystos¢ miesa odpowiada jego wezesniejsze zamarynowanie i pozostawienie w soli
przez kilka godzin. Wspotczesnym dodatkiem uatrakcyjniajagcym podanie jest maka-

ron, brokul i sos pieczarkowo- czosnkowy.
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DANIA MIESNE

Tatar

Wedlug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich ,,Nadwislanki" w Poplacinie
Skladniki:

1® 400 g surowej poledwicy wotowej lub ligawy

1® 4 surowych zéitek matych jajek

1® plaska tyzeczka soli

1® pdt tyzeczki pieprzu

1® tyzka oleju

1® 2 tyzki ziemnej wody
Skladniki dodatkowe: cebula, ogorki kiszone lub konserwowe, marynowane grzybki
kurki lub pieczarki, szczypior, natka.
Sposob przygotowania:
Mieso nalezy schlodzi¢ przed posiekaniem (np. przetozyé z lodéwki do zamrazarki
na 15 minut). Skorupki jajek parzymy wrzatkiem. Bardzo drobno siekamy cebule, ogorki
i grzyby. Mieso drobno siekamy na desce za pomocg duzego, ostrego noza (najpierw
na plastry, potem paski, na koricu w malutka kosteczke). Mozna tez zmieli¢ w maszyn-
ce. Przekladamy do miski, dodajemy olej, wode, doprawiamy solg i pieprzem, nastepnie
dokladnie wyrabiamy. Formujemy mieso uktadajac je na talerzu.
Nastepnie oddzielamy zottka od bialek, robimy wglebienie w miesie i umieszczamy
w nim zottko. Mieso obktadamy posiekanymi dodatkami oraz musztardg. Posypujemy
posiekanym szczypiorkiem lub natka oraz $wiezo zmielonym pieprzem. Swiezo przygo-
towany tatar podajemy z chlebem i mastem.
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