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Miodowe specjaty

Promocja spozycia miodu to jeden z celéw projektu ,Pszczoty dla zdrowia”
sponsorowanego przez ANWILS.A., producenta nawozéw Canvil i Anvistar.
Nasz Osrodek realizuje to przedsiewziecie poprzez organizacje warsztatow
zwyrobu kosmetykéw na bazie produktéw pszczelich, o czym pisaliSmy juz
na tamach naszego miesiecznika. Jednak to nie wszystko—7 sierpnia, podczas
P anic mialy za zadanic targow ,Miodowe Lato”w Zarzeczewig, oprocz wspomnianych Wgr.szt.atéw,
przygotowanie potraw przeprowadzony zostat konkurs kulinarny dla két gospodyn wiejskich

z dodatkiem miodu. Kota pod hastem ,Miodowe specjaty”.
mialy wolng reke co do wy-

boru potrawy — mogt to byé de-
ser, danie gléwne czy tez napdj.
Wszystkie zgloszone produkty oka-
zaly si¢ wySmienite, dlatego kazde
kolo otrzymato nagrode. Sponso-
rem byl oczywiscie ANWIL S.A.
Z mysla o tych, kt6rzy nie mieli okazji
by¢ szcze$ciarzami i nie zostali czton-
kami jury, prezentujemy receptury
konkursowych dan. Zachecamy do
ich wyprobowania. Naprawde warto!
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Krolewska zupa z dyni

na miodzie

KGW w Czotéwku (gmina Radziejow)
wyroznienie

Skladniki: 1 nieduza dynia, 1 ce-
bula, 1 jabtko, 2 tyzki miodu, 2 tyzki
oliwy, 2 gozdziki, 2 spore zabki czosn-
ku, 0,5 tyzeczki startej gatki muszka-
tolowej, szczypta pieprzu cayenne,
1 litr bulionu warzywnego.

Wykonanie: do zaroodpornego
naczynia wlozy¢ pokrojong dynie,
cebule i jabtko. Dodaé miéd, oliwe,
czosnek, pieprz i gatke muszkatoto-
wa. Wszystko wymieszaé, na wierzch
potozy¢é dwa gozdziki. Wstawié¢ do
piekarnika nagrzanego do 160°C.
Piec okoto 60 minut (do miekkosci
dyni). Po upieczeniu usunaé gozdzi-
ki i zmiksowaé z uzyciem blendera.
Dodaé bulion i doprawi¢ do smaku.

Marynowana piers z Raczki
KGW Turzynki z Turzynka (gmina Racigzek)
wyroznienie

Pier§ z kaczki przyprawiona jest
bukietem siedmiu ziét z nutg po-
marafniczy i pylku pszczelego, po- ok
dawana w towarzystwie satatki  Krolewska zupa z dyni na miodzie — KGW Czotéwek. Fot. A. Hapka
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miodowo-ziemniaczanej i sosu mio-
dowo-zurawinowego.

Filet z kaczki przygotowaé metoda
sous vide*: oczyszczony filet kaczy
doprawi¢ solg, pieprzem kolorowym
miotkowanym, czabrem, tymiankiem,
rozmarynem, listkiem laurowym, zie-
lem angielskim, gozdzikiem, szczypta
szalwii, majerankiem — wlozy¢ do
woreczka prézniowego dodajac sok
ze $wiezo wyciSnigtej pomaranczy
i pot tyzeczki roztopionego masta.
Do garnka z grubym dnem wla¢ wode
i podgrza¢ do temperatury 58—60°C.
Filety gotowaé okoto 80 minut, caty
czas kontrolujac temperature wody.
Po ugotowaniu kaczke obsmazy¢ na
suchej patelni —wowczas bedzie chru-
pigca na zewnatrz i idealnie mickka
i soczysta w Srodku.

Podawaé np. z satatkq miodowo-
-Ziemniaciang.

Skladniki: 600 g mtodych ziemnia-
kéw, 1 czerwona cebula, 5-6 ogor-
kéw matosolnych, pot peczka szczy-
piorku, 4 tyzki posiekanego koperku,
4 tyzki posiekanej natki pietruszki.
Sos: sok z polowy cytryny, 1 lyzka
miodu lipowego, 1 tyzka musztardy,
sOl i pieprz.

Wykonanie: ziemniaki wyszoro-
wac (nie obierac) i ugotowaé w 0so-
lonej wodzie do migkkosci. Odcedzié,
ostudzié, pokroi¢ w éwiartki (wicksze
ziemniaki na 6semki). Ogorki pokroié
w duzg kostke, cebule w pidrka, zie-
lenine drobno posiekaé. W miseczce
wymieszaé mi6d i musztarde z sokiem
z cytryny, doprawic solg i pieprzem.
Polaczy¢ wszystkie skladniki satatki,
pola¢ sosem i delikatnie wymieszac.
W razie potrzeby dodatkowo do-
prawic.

Sos miodowo-Zurawinowy do
kaczki: 200 g zurawiny do mies, 50 g
miodu wielokwiatowego, sdl, pieprz
do smaku. Na patelni podsmazy¢ zu-
rawing, lekko ostudzi¢ i doda¢ mi6d
i przyprawy, podgrzac i wymieszaé

* od red. sous vide (fr. ,w prozni”) to technika
gotowania migs, ryb oraz innych produktow
spozywczych, zamknietych wczesniej szczelnie
(prézniowo) w plastikowej torebce w kapieli
wodnej lub parowej (w piecu) o stosunkowo
niskiej temperaturze, ktéra nigdy nie przekracza
100°C (a nawet 90°C).

do uzyskania pozadanej konsystengji.

Filet z kaczki podawaé z salatka,
sosem i ewentualnie na koniec moz-
na jeszcze potrawe posypaé pytkiem
pszczelim.

Zeberkg na miodzie
KGW Byczyna Kolonia (gmina Dobre)
wyréznienie

Skladniki: 1 kg zeberek, 1 paczka
daktyli suszonych, 1 paczka Sliwek su-
szonych, 1 paczka moreli suszonych,
> tyzeczki soli, szczypta pieprzu,
szczypta majeranku, 4 tyzki miodu.

Wykonanie: zeberka umy¢, oczy-
Scié, pokroié w kawalki, natrzeé sola,
pieprzem, majerankiem i pozostawi¢
na noc w chtodnym miejscu (lodéw-
ka). Suszone owoce sparzyé goraca
woda. Midd rozpusci¢ i dodaé do
niego owoce, rozcienczy¢ troche
odrobing wody lub bulionu. Zeber-
ka ulozy¢ na blasze lub w naczyniu
zaroodpornym, polaé rozcieficzonym
miodem z owocami. Przykry¢ folig
aluminiowa lub pokrywa (jesli przy-
rzadzamy w naczyniu zaroodpornym
z pokrywa). Piec 1,5 godziny w tem-
peraturze 170°C.

Duszone Zeberka w miodzie,
Jogurcie i Retchupie
KGW Krepiny (gmina Fabianki)
wyréznienie

Skladniki: 1 kg zeberek, okoto 5
duzych tyzek ketchupu, 1 duzy jogurt
naturalny, pieprz, sol, ziele angielskie,
majeranek, cebula czerwona, czosnek.

Wykonanie: zeberka oczyscié, po-
kroié, posypa¢ sola i pieprzem. Cebule
pokroi¢ w pidrka, czosnek przecisnaé
przez praske. Przygotowaé marynate
—do duzej miski wlaé jogurt, ketchup,
dodaé midd, ziele angielskie, cebule,
czosnek i wszystko wymieszaé. Do
miski z marynatg wlozy¢ zeberka
i wymieszaé wszystko, aby zeberka
byly dobrze pokryte marynata. Wio-
zy¢ zamarynowane zeberka na 12 go-
dzin do lodéwki. Nastepnie zeberka
wyjaé z marynaty, lekko podsmazy¢
na patelni, przelozy¢ do naczynia za-
roodpornego, zalaé reszta marynaty
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i dusi¢ w piekarniku okoto 1 godziny
w temperaturze 200°C.

Ozor wotowy w sosie
musztardowo-miodowym

KGW Kruszynianki z Kruszynka
(gmina Koneck)
wyroznienie

Skladniki: oz6r wolowy, musztar-
da, chrzan, miéd wielokwiatowy i li-
powy, cytryna, $mietana, ziele angiel-
skie, 1is¢ laurowy, wloszczyzna (mar-
chew, pietruszka, seler), sol, pieprz
i majeranek do smaku.

Wykonanie: oz6r umiesci¢ na 24
godziny w zalewie solno-miodowej
z dodatkiem pieprzu, ziela angielskiego
i liscia laurowego. Nastepnie gotowaé
0zOr na wolnym ogniu wraz z warzy-
wami przez 6 godzin. Sporzadzié sos
na bazie wywaru wolowo-warzywne-
go. Do wywaru dodaé miéd, chrzan,
sok z cytryny, musztarde, pieprz, sol
i Smietane. Whzystko potaczy¢ i podgo-
towaé na wolnym ogniu do osiagniecia
pozadanej konsystencji. Oz6r wolowy
po wystygnieciu pokroi¢ na kawatki,
zanurzy¢ w sosie 1 zagotowac.

Krolik w sosie miodowo-
-czosnkowym w towarzystwie

buraczka i lanych Rlusek,

KGW Odolinka z Odolionu
(gmina Aleksandrow Kujawski)
wyrdznienie

Krolik: tuszke krolika natrzeé
pieprzem i sola, odstawi¢ na okoto
pd6t godziny. Przygotowaé marynate:
34 tyzki miodu lekko rozgrzaé, aby
mial plynng konsystencje, okoto 30
sztuk rodzynek drobno pokrojonych,
papryka mielona stodka i ostra do
smaku, pieprz, s6l do smaku, odro-
bina wody. Marynata natrze¢ krélika
i wstawi¢ do lodéwki na 12 godzin.
Nastepnie pokroi¢ zamarynowang
tuszke na porcje, obsmazy¢ na oleju,
przetozy¢ do garnka i zalaé resztg ma-
rynaty. Dusi¢ pod przykryciem okoto
2 godziny do miekkosci, delikatnie
podlewajac woda.

Kluski lane: 2 szklanki maki, 3 jaja,
troche wody. Sktadniki wymieszaé
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Miodownik — KGW Bodzanowo, | miejsce w konkursie. Fot. A. Hapka

— zarobi¢ lekko geste ciasto, ktore
przecierajgc przez sito o oczkach
o $rednicy 0,5 cm wlewaé do gotujacej
sie wody. Gotowa¢ okoto 1 minuty —
do wyptyniecia klusek.

Buraczki: ugotowaé buraczki
z odrobing octu dla zachowania ko-
loru. Po ugotowaniu obraé, zetrzeé
na tarce o malych oczkach. Na pa-
telni rozgrza¢ masto lub margaryne,
wlozy¢ starte buraczki, chwile prze-
smaza¢. Doda¢ sok z cytryny, pieprz,
midd lub cukier — przesmazy¢ jeszcze
chwile. Doda¢ odrobine mleka Iub
stodkiej Smietanki i znéw przesmazyc.
Mozna dodaé przyprawy maggi lub
soli — do smaku.

Ciasto miodownik,

KGW ,Czerwone Korale” Guzlin
(gmina Brzes¢ Kujawski)
wyrdznienie

Skladniki: 2 jaja, 1,5 szklanki cu-
kru, 3 tyzki miodu, ¥4 szklanki oleju,
1,5 szklanki mleka, 3 tyzki sody, 3
szklanki maki.

Wykonanie: sode rozpusci¢ w mle-
ku. Wszystkie sktadniki wymieszac.
Piec w temp. 160°C przez 40 minut.

Miodownik_

KGW Bodzanowo (gmina Dobre)
| miejsce w konkursie

Ciasto: 1 kg maki, 14 dag masta,
5-6 lyzek miodu, 2 szklanki cukru,
2 tyzeczki sody.

Masa: 0,5 | mleka, 4 tyzki kaszy
manny, 1 szklanka cukru pudru, 1 ma-
sto, powidta sliwkowe, kawa mielona

Wykonanie: zagnie$¢ ciasto, po-
dzieli¢ na 4 czesci, kazdg oddzielnie
rozwatkowac na cienki placek. Piekar-
nik rozgrza¢ do 170°C. Kazdy placek
piec oddzielnie na blasze wylozonej
papierem do pieczenia okolo10-15
minut (az bedzie rumiany). Przygoto-
waé mase: mleko zagotowac z kasza
manng, ostudzié. Masto zmiksowaé
z cukrem pudrem, nastepnie stopnio-
wo dodawaé ugotowang manne, dalej
miksowac do polaczenia sie sktadni-
kow. Przektadaé placki masa w na-
stepujacy sposob: placek I - powidla
— placek IT — masa — placek III — powi-
dfa — placek IV — masa. Na wierzchu
posypaé kawa mielona.

Anna Dykczynska, KPODR



