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Najwiekszy Sad Europy, w powiecie grdjeckim, kuszacy zapachem
jabtek i niezwyktych barw zmieniajacych sie wraz z porami roku, to miej-
sce szczegdlne na mapie kulinarnej Mazowsza. Tym razem zapraszamy
w podrdz kulinarng, potaczona z poznawaniem lokalnej kuchni poprzez
zasmakowanie w réznych miejscach i lokalnej tradyciji, na ktérej podwa-
inach powstawaty zaprezentowane w niniejszym wydawnictwie jabtko-
we delicje.

Potwierdzeniem wyjatkowosci i regionalnego charakteru potraw jest
certyfikat ,Jabtko na Widelcu" nadawany najlepszym daniom
i produktom. Prawdziwym rarytasem na tej liscie sa propozycije lokal-
nych Két Gospodyn Wiejskich, ktére aktywnie uczestnicza w budowaniu
oferty Szlaku Jabtkowego w Najwiekszym Sadzie Europy:.

To przyktad wybornego smaku opartego na starej, sprawdzone;
recepturze, niejednokrotnie przekazywanej z pokolenia na pokolenie,
czestokro¢ odkrywanej na nowo. Kazda propozycija, to przejaw tworcze-
go podej$cia do unikatowego dziedzictwa regionu, jakim jest jabtko
| wariacji na temat jego wykorzystania.

Teraz, dzieki niniejszej publikacji mozliwe staje sie odtworzenie
wyjatkowych przepisébw w zaciszu domowym i odbycie kulinarnej
podrdézy po naszym szlaku, do czego goraco zachecamy. Zapewniamy,
ze bedzie smacznie!

Stowarzyszenie W.A.R.K.A
- Koordynator Szlaku Jabtkowego
w Najwiekszym Sadzie Europy




w Nyw«;l(rz:,vw Sadzie Eu/w”

/aczeto sie od lokalnego partnerstwa i grupy lokalnych spotecznikdw, dzieki
ktorym pod skrzydtami Stowarzyszenia WARKA. zostata powotana

Jabtkowa Warka". Jabtkowe partr

cztonkdéw - zatozycieli nieustanie s

erstwo, dzieki pasji i zaangazowaniu
ie rozwija. W 2020 r. Szlak rozszerzyt

obszar swej dziatalnosci na caty powiat grojecki. Ten potudniowy skraj woje-
wbdztwa Mazowieckiego to miejsce niezwykte, gdzie motywem przewodnim
niemal kazdego zakatka jest jabtko — dziedzictwo i dobro powszechne

regionu.

Jabtko i tradycje sadownicze znane sa tutaj od
orzeszto 500 lat, kiedy to krélowa Bona zatozyta

oierwsze sady na grdjeckiej ziemi.

krolewskich dekretdéw jabtka serwowane byty
na krélewskich stotach, a sztuka upraw jabtoni

preznie sie rozwijata. Zyzne gleby,

warunki klimatyczne, ludzie, ich pasja i determi-
nacja, przyczynity sie do dynamicznego rozwoju

sadownictwa.

|

/a sprawa

korzystne




Dzieki pracy pokolen wspotczesne
gospodarstwa sa jednymi z najno-
woczesniejszych w  kraju, a nie-
konczace sie potacie saddw jabto-
niowych  sprawiaja, ze region
gréjecki nazywany jest Najwiekszym
Sadem Europy i zachwyca réznorod-

noscig o kazdej porze roku. To stac
pochodzi 40 procent jabtek krajowe;
produkcii.

Region gréjecki nazywany

dem

==

jest Najwiekszym Sa
Furopy i zachwyca
réznorodnoscia
O kazdej porze roku.
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To tutaj uprawiane sa jabtka
z Chronionym Oznaczeniem Geo-
graficznym (ChOGQG) ,Jabtka Gréjec-
kie" — duma Polski i Europy. Szlak
Jabtkowy to przede wszystkinr
urokliwe usytuowanie wséréd potaci
saddw jabtoniowych, ktére zachwy-
caja o kazdej porze roku, nowocze-
sne preznie rozwijajace sie gospo-
darstwa sadownicze, liczne obiekty
wypoczynkowe oraz gastronomicz-
ne, a nade wszystko petni pas;
ludzie, ktdérzy chetnie dzielg sie
swym dos$wiadczeniem. Uzupetnie-
niem oferty szlakowej sa regionalne
przysmaki, ktore czekaja na tury-
stow niemal w kazdym obiekcie
partnerskim.
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SKEADNIKE

* 6 jabtek (golden lub
ligol)

* 500 g kaszanki

» 3 duze czerwone cebule

* 3 tyzki cukru bragzowego

* 4 tyzki octu

balsamicznego
* 50 ml czerwonego
wytrawnego wina

Jabtka doktadnie myjemy, odcinamy wierzch

wraz z szyputka i odktadamy na bok. + ik heimerki
Nastepnie za pomoca tyzeczki wydrazamy tak, 5 .yzecz | Suscoleyd
aby $cianka miata okoto 1 cm gruboéci. Cebule tymianku

kroimy w piérka i podsmazamy na oliwie.

Dodajemy wyjeta z ostonki kaszanke oraz

nozostate sktadniki i dusimy cato$¢, az do

wyparowania ptynéw. Do  wydrazonych

owocdw wktadamy farsz z kaszanki i przykrywamy odcietym wierzchem. Jabtka
wktadamy do naczynia zaroodpornego lub owijamy folig aluminiowa i uktadamy
w brytwance. Pieczemy w piekarniku przez okoto 30 minut w temperaturze
200 stopni — w przypadku jabtek lekko miekkich, dla twardych odpowiednio
dtuzej. Po upieczeniu pod wierzch jabtek naktadamy ciepta marmolade.

Kasze od zawsze goécity na chtopskich stotach. Ten klasyczny przysmak jest
znakomitym przyktadem potaczenia smaku jabtek, z ktérych stynie Lewiczyn
z kaszanka. Smaczna przekaska moze stanowic¢ doskonate preludium do poznania
nistorii malenkiego Lewiczyna i jego okolic, ukrytego w zagtebiu jabtkowym
nazwanym Najwiekszym Sadem Europy. Jabtka pojawity sie tutaj 500 lat temu za
sprawa krolowej Bony, ktdéra otrzymata duze potacie ziemi na tych terenach.
Krélowa dbata o wszystkich, ktérzy cheieli zaktadac sady i ogrody, a umocowania
prawne w akcie krélewskim z 1578 roku zapoczatkowaty rozwdj sadownictwa.
Tradycja uprawy drzew jabtoniowych po dzi§ dzien przechodzi z pokolenia
na pokolenie, a owoce te mozna wykorzystac¢ na wiele ciekawych sposobéw.

:@ Awfﬂ fnermu

na obcasach Koto Gospodyn Wiejskich ,Na Obcasach" w Lewiczynie 7

koto gospodyn wiejskich
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SKEADNIKE

* 1,5 szklanki maki
* 2 jaja

* p6t szklanki mleka

* 2 Sredniej wielkosci

jabtka np. champion

FRZY60TCWANIE b Tl

* 1 tyzka masta

W duzym ptaskim rondelku zagotowa¢ wode. e 56| do smaku

Make, jaika, mleko, troche wody i szczypte sol; _ _ _
’ozmiejszjaé doktadnie mikseer na yz+adka, * 1 tyzka tartej butki
niezbyt gesta mase. Nastepnie przemieszaé » cukier do posypania
tyzka starajac sie, aby do ciasta weszto jak

najwiecej powietrza — dzieki temu k\useczk|

beda delikatniejsze. Jabtka obra¢ i zetrze¢ na

tarce o grubych oczkach. Pod koniec wyrabia-

nia ciasta dodac utarte jabtka. Mase starannie wymieszaé. Metalowa tyzke
zwilzyé w wodzie i ktas¢ nig na wrzaca, osolona wode mate, podtuzne kluseczki.
Nastepnie zamieszal i przykry¢. Po zagotowaniu zebra¢ tyzka na cedzak
i doktadnie odsaczyc. Podawac ciepte, polane roztopionym mastem z tarta butka.

Mozna je takze serwowa na zimno. Osobno podacé cukier lub bita $mietane
z cukrem.

Przepis na kluseczki Babci Reginy z jabtkami pochodzi ze starej ksigzki kuchar-
skiej, wykorzystywanej przez panie z Kota Gospodyn w Go$niewicach jeszcze
w latach 70. ubiegtego wieku. Jedna z jego cztonkin byta pani Regina. Dawnie;
gospodynie poszukiwaty przepiséw, wykorzystujacych tatwo dostepne sktadniki,
na bazie ktérych mozna byto przygotowaé zdrowe, pozywne dania i przekaski.
Jabtka staty sie jednym z podstawowych produktéw wykorzystywanych przy
sporzadzaniu przysmakéw, ktére przypominaja najlepsze smaki dziecinstwa.

Aufﬂ rlzefmv
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SKEADNIKI

* masto do nattuszczenia formy

* 12 plastréow boczku parzonego,
wedzonego

* 60 g tuskanych orzechéw
laskowych

» 50 g twardego z6ttego sera

* 30-40 g cebuli dymki
(tylko zielona czes¢)

» 350 g jabtek grojeckich

* 7 jajek
Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 200 stopni. » 150 g jogurtu naturalnego
~orme do babeczek wysmarowaé mastem, « pot tyzeczki sody oczyszczone
a nastepnie wytozy¢ plastrami boczku tak, aby

* 10 g octu jabtkowego

wystawaty ponad krawedzie. Orzechy laskowe
niezbyt drobno zmielic. Zetrze¢ ser zofty na
drobnych oczkach, a jabtka na grubej tarce.
Cebule dymke i jabtka pokroi¢ na centymetro-
we plastry. Ubi¢ jajka, a nastepnie do ubite]
masy jajeczne] dodac cebule dymke, JabJrka jogurt, sode, ocet jabtkowy, so
pieprz. Cato$¢ wymieszal. Mase przetozyé do przygotowanych wczesnie]
toremek. Mutliny piec przez okoto 20-25 minut w temperaturze 200 stopni lub,
az do momentu nabrania ztotobrazowego koloru. Pozostawi¢ na 10 minut
w foremkach do ostygniecia. Jabtkowe muffiny z boczkiem podawaé bezposred-
nio po przygotowaniu lub po ostudzeniu. Przekaska jest przyktadem znakomitego
notgczenia boczku z gréjeckimi jabtkami.

* 1 tyzeczka soli

* pot tyzeczki mielonego pieprzu

Jabtko gréjeckie jest znane, bo jest smaczne i dopieszczane.
Ludzie w powiecie sady uprawiaja, bo jabtka bardzo kochaja.
W gminie Chynéw sa sadownicy, w dziedzinie jabtek technicy.

Drwalew to miejsce klawe, do uprawy jabtoni doskonate.
Boczek z jabtkiem potaczony, to smak jest wprost wymarzony.
Tartaletki i muffiny dla chtopca i dla dziewczyny.

W naszych daniach sa chtopie — najlepsze jabtka w Europie!

AMJW rnefww

Koto Gospodyn Wiejskich Klawe Drwalewianki ,,







SKEADNIKI

s 10 Sredniej wielkosci jabtek

champion lub ligol
» 2-3 cebule
* 1 duzy por (biata czes¢)
* tyzka oleju
* 4-5 ziemniakéw
* 1 litr bulionu warzywnego

7U WAN' E » 1 spory korzeh startego

chrzanu polnego

Rozgrza¢ sucha patelnie. Kietbase pokroic

w trzymilimetrowe plastry i smazy¢ z obu * 200 ml Smietany

stron, az do zrumienienia. W ten sposdb (30% ttuszczu)

usmazone chipsy przetozy¢ na talerz wytozo- » 56l do smaku

ny recznikiem papierowym. Nastepnie drobno » 1 tyzeczka czarnego,
OOkFOjOﬂQ cebu e | pora dusi¢ na pate\ni przez mielgnego pieprzu

trzy minuty. Doda¢ pokrojone w kostke + 1 petko kietbasy wieprzowe;
ziemniaki i dusi¢ kolejne trzy minuty.

Zawartos$¢ patelni przetozy¢ do garnka, zalaé

bulionem i gotowac przez 20 minut. Nastepnie dodac pokrojone na mate kawatki
jabtka oraz chrzan i gotowac przez nastepne 10 minut. Po tym czasie dodac
Smietane, sél i pieprz do smaku. Catos$¢ zmiksowac. Podawacé z wczesdniej przygo-
towanymi chipsami z kietbasy lub chipsami z jabtek.

Przepis na ,Polewke Prastowian" zaproponowata pani Kasia z KGW w Gosniewi-
cach. Niepowtarzalny smak zupy jest efektem wielu poszukiwan i pasji pomysto-
dawczyni przepisu. To wy$mienity przyktad pokazujacy, jak wiele mozliwosci
i zastosowan w kuchni ma jabtko. Zaproponowana zupa to smaczne, zdrowe
i sycace danie obiadowe. Nazwa potrawy nawiazuje do historii Gosniewic.
Podczas prac archeologicznych znaleziono tutaj $lady osady kultury tuzyckiej —
Prastowian. Znalezione artefakty znajduja sie w Muzeum im. Jacka Malczewskie-
go w Radomiu. Swiadczy to o tym, ze juz w epoce brazu znano jabton i korzystano
z jej owocdw. Pierwotnie ludzie wykorzystywali owoce drzew dziko rosnacych.
W Gosniewicach byty to jabtuszka jabtoni leSnej - mate i cierpkie. Przy karczowa-
niu lasdw oszczedzano drzewa, rodzace jadalne owoce i przesadzano je
w poblize siedzib ludzkich. Na terenie dzisiejszej Polski resztki jabtek znaleziono
w Biskupinie (1600 rok p.n.e.), co dowodzi ze na ziemiach polskich jabton byta
uprawiana przez Prastowian z okresu kultury tuzyckiej.

AMJW rneru}w

COSMIEWICE Koto Gospodyn Wiejskich w Gosniewicach ,?







SKEADNIKE

* kwasne jabtka — papie-

rowka, antondwka lub
szara reneta

* 2,5 litra wody

* 2 tyzki maki

» 2 tyzki masta

PRZYGCTOVVANIE o o maprpalary

Jabtka obra¢, podzieli¢ na 6semki, zalaé woda * stonina lub wedzony
| gotowa¢ do miekkosci owocéw. Dodac sl boczek
i cukier. Z masta i maki zrobi¢ zasmazke, dodaé e siomnialki

do wywaru i zagotowa¢. Doprawi¢ $Smietana.
Podawac z ziemniakami, skwarkami ze stoniny
ub boczku i koperkiem.

» koperek

Barszcz jabtkowy to proste i szybkie danie, ktére babcia Wiktoria przygotowywa-
ta w czasie zniw, gdy trzeba byto spieszy¢ sie z jedzeniem, by nie marnowac
cennego czasu. W letnim skwarze, w czasie przerwy w trudnej pracy, zapewniaja-
cej chleb na cata zime, orzeZzwiajaca zupa byta jak najlepszy rarytas. Do jej
przygotowania zrywato sie wczesne, kwasne i twarde papieréwki lub antondwki,
ktére rosty w przydomowych ogrodach czy przy polnych miedzach. Jabtonki
dawaty nie tylko niezawodnie, gaszace pragnienie owoce, ale zapewniaty tez
schronienie przed lipcowo-sierpniowym, upalnym stoncem. To danie z troche
innych czaséw, pochodzace z biednej, chtopskiej kuchni, ale jednoczeénie pozwa-
lajace na docenienie szlachetnych smakéw lokalnych sktadnikow — wspomina
Anna Wojciechowska.

AMIW Pnerww

Koto Gospodyih Wiejskich Rososzanki







SKELADNIKE

» /50 g jabtek gréjeckich
* 1litr mleka 3,2%

* 4-5 tyzek cukru

» 3 z0ttka

* pdt laski wanilii

* 1 szklanka wrzatku

Jabtka umy¢, pokroi¢ na ¢wiartki i zala¢ szklanka wrzacej wody. Rozgotowane
jabtka przetrzec przez sito. Nastepnie zagotowaé mleko z dwiema tyzkami cukru

| cienko pokrojona wanilia. W

tyzkami cukru, zahartowa odrobi

miedzyczasie utrze¢ do biatosci z6ttka z trzema

ng gorgcego mleka, a nastepnie, caty czas

mieszajac, wlewac cienkim strumieniem na gorgce mleko. Przestudzi¢, a nastepnie
doktadnie wymieszal z przetartymi jabtkami i mocno schtodzi¢. Podawac
z Uprazonymi na suchej patelni ptatkami migdatowymi.

Bona Storza byta wielka mito$niczka kuchni. Nie oznacza to, ze lubita duzo jes¢,
a wrecz przeciwnie. Uwazata, ze powinno sie jeé¢ mato, ale dobrze. Zartowano
powszechnie, ze Bona po przybyciu do Krakowa w pierwszej kolejnosci
.posprzatata" Wawel, a nastepnie wprowadzita niemalze rewolucyjne zmiany
w kuchni. Pochodzaca z poteznego mediolanskiego rodu, wyksztatcona i Swiado-
ma swoich atutdw mtoda kréolowa nie akceptowata ttustej, polskiej kuchni,
ubogiej w warzywa i owoce. Z kronik i zapiséw wiemy, ze wydawata ogromne
sumy na sprowadzanie wszelkiego rodzaju przysmakéw, gtdwnie zas warzyw,
owocdw i przypraw. Nierzadko angazowata sie takze w zaktadanie ich upraw.

Data poczatek pierwszym sadom jabtoniowym w okolicach Warki. Tutaj spedzita
olisko osiem lat. Czy krélowa Bona jadata chtodniki? Na pewno tak! ,Chtodnik
crélowej Bony", to zupa lekka, idealna na upalne dni. Swieze jabtka, doskonate
orzyprawy i prostota wykonania przydaja mu elegancji. Moze by¢ podawany

zarbwno jako zupa, jak i przystawka.

Wiele kuchni narodowych moze poszczyci¢ sie wtasnymi chtodnikami. Hiszpanie majg swoje stynne
gazpacho, pochodzace z regionu Andaluzji, Butgarzy — tarator, a Rosjanie — okroszke na bazie kwasu
chlebowego. Na nasze stoty chtodnik trafit z Litwy. Historia zatacza wiec kofo, bo przeciez krélowa
Bona to Wielka Ksiezna Litewska i Mazowiecka. Mamy zatem mariaz idealny — chtodnik litewski,
jabtka mazowieckie i wtoska lekkos¢ i elegancije.

-%
£
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Koto Gospodyn Wiejskich w Goszczynie
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SKEADNIKI

na okoto 10 kokilek
(kazda po 200 ml):

» 20 jabtek sredniej wielkosci
» 2 tyzeczki soku z cytryny

* 4 tyzeczki cynamonu

» 2 tyzeczki kardamonu

* 1 tyzeczka imbiru

m,ﬁﬂ W i E: » cukier wedtug uznania
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Jabtka obrac i wycia¢ z nich gniazda nasienne, Kruszonka:

ookroi¢ w plasterki. Nastepnie przetozy¢ do * 100g masta

-ondelka, podla¢ odrobing wody i dusi¢ na * 1 szklanka maki

matym ogniu okoto 10 minut. Po tym czasie * pét szklanki cukru krysztatu

dodac¢ sok z cytryny, cynamon, kardamon, imbir

| dostodzi¢ do smaku. Zostawi¢ do przestudze-

nia. Make potaczyc z cukrem i dodac roztopione bardzo goragce masto, wymieszaé
tyzka. Odczekac chwile az ostygnie i porobia sie grudki. Do kokilek wtozyc¢ jabtka
| recznie posypac kruszonka. Piec przez okoto 15 minut w temperaturze
180 stopni. Chcac stworzyé potrawe bezglutenowa warto zamiast maki pszenne;
wykorzysta¢ make ryzowa, jaglana, gryczana lub kukurydziana. Z kolei cukier

mozna zastapi¢ ksylitolem lub erytrytolem.

Przepis na ,Jabtka pod pierzynka', czyli karmelizowane jabtka pod maslana
kruszonka, pochodzi z rodzinnych przekazéw. To ulubiony deser dzieci, @ nawet
danie kolacyjne. Jego przygotowanie wymagato zaangazowania wszystkich
domownikéw, w tym nas — dzieci. Mama tez lubita te potrawe ze wzgledu na
szybkos$¢ i tatwos¢ przygotowania. Jedno z nas biegto do skrzynek z jabtkami
wybraé najtadniejsze okazy, a mama w tym czasie grzata masto na kruszonke.
Wspdlne obieranie i krojenie jabtek sprawiato nam duza frajde. W tamtych
czasach nie byto eleganckich kokilek, ale jedna duza ceramiczna foremka, z ktorej
czym duch, bez czekania az catkowicie danie wystygnie wyjadalismy wspdlnie raz
jabtka, raz kruszonke. Porcja byta wspdlna, wiec pospiech w jedzeniu byt wskaza-
ny, aby nikt nas nie ubiegt. Takie zapachy, smaki i przekomarzania nadal pozostaja
we wspomnieniach z dziecinstwa. | to jest wtasnie zapach cynamonu z jabtkami
pomieszany ze smakiem maslanej kruszonki przy akompaniamencie S$miechu
i przekomarzan w walce o ostatnie porcje. Foremka byta zawsze wyjedzona do
ostatniego okruszka. Do tej pory wspominamy wsréd najblizszych chtodne,
jesienne  wieczory i pyszne, ciepte jabtka przykryte kruszonkowa
pierzynka — wspomina Agnieszka tatkowska.

wole Goportys Wieikioy,

Aufﬂ rmfwf
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SKEADNIKE

Ciasto:

* 1,5 szklanki maki pszennej tortowej

* 1,5 szklanki maki krupczatki

« 5 z6ttek

» 250 g zimnego masta

* 3 tyzki cukru pudru

» 2 tyzeczki proszku do pieczenia
Pianka owocowa:

* 5 biatek

* 1 szklanka cukru
Do miski przesiewamy make, cukier puder « 4 tyzki oleju
| proszek do pieczenia. Dodajemy zbttka oraz * 2 budynie truskawkowe
ookrojone w kostke masto i zagniatamy ciasto. Nadzienie: -
Wktadamy na godzine do lodéwki. Po wyjeciu 4wkl alaek grojarkich

_ . » 600 ml soku z gréjeckich jabtek

rozwatkowujemy je i wktadamy do foremek na + 100 g cukru
babeczki. Pieczemy okoto 15 minut w tempera- + 1 tyzeczka mielonego cynamonu
turze 200 stopni. W miedzyczasie umyte Dodatkowo:
jabtka kroimy w ¢wiartki, usuwamy gniazda » masto do wysmarowania formy
nasienne i kroimy na cienkie plasterki o grubo- * 24 foremki do pieczenia babeczek

Sci 3-4 mm. Sok jabtkowy zagotowujemy

z cukrem i cynamonem. Nastepnie dodajemy plasterki jabtek. Gotujemy przez 2-3
minuty, az stana sie miekkie (ale nie beda sie rozpadac). Nastepnie wyjmujemy
i odsaczamy. Na lekko przestudzone upieczone spody babeczek wyktadamy po
tyzce truskawkowej pianki. Nastepnie uktadamy na niej jabtka pokrojone
w plastry tak, by krawedz ze skérka byta na wierzchu. Jabtka uktadamy w ksztat-
cie rozy. Pieczemy jeszcze przez okoto 15 minut. Po wystudzeniu ostroznie wyjmu-
jemy. Dekorujemy tyzka musu truskawkowego. Posypujemy cukrem pudrem.

Drwalew to miejsce otoczone owocowymi sadami. Uprawa jabtoni dla ludzi
urodzonych i wychowanych na grdjeckiej ziemi ma niezwykte znaczenie. Darem
sadow sa nie tylko warto$ciowe owoce, ale przede wszystkim szereg wspomnien,
ktérych by nie byto bez zyciowe] pasji mitosnikdw sadownictwa. Kwitngcy wiosna
jabtkowy sad, jego urok i zapach, przywotuja spokdj i rados¢, a jesienne zbiory, to
satystakcja i zwienczenie pracy polegajacej na dbaniu o kazde drzewo.

Smak jabtek utozsamiany jest z najlepszymi wspomnieniami z dziecinstwa,
kojarzonego z domowym zaciszem, w ktérym unosi sie zapach ciasta. Jabtko
oodane w kazdej postaci ma w sobie co$ wyjatkowego. Kruche ciasto, lekka
nianka, rozptywajace sie w ustach delikatne, jabtkowe ptatki sprawia, ze przeno-
simy sie do babcinej kuchni.
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SKELADNIKE

Beza:

» purée z 10 antonéwek
* pdt szklanki cukru

* 1 biatko

Syrop cukrowy:
* 1 szklanka cukru

» cukier puder do obtoczenia

Purée z jabtek wymiesza¢ z cukrem i zagoto- pianek

wacé. Nastepnie odstawi¢ do catkowitego

wystudzenia. Agartyne zala¢ woda i odstawié Dodatkowo:

do napecznienia. Do zimnego purée dodac + 2 tyzeczki agartyny (roélinna
biatko i rozpoczaé ubijanie bezy. W tym samym substancja zelujaca)

czasie wymieszac cukier i wode na Syrop, » 2 tyzki wody

postawi¢ na $rednim ogniu i gotowal nie

mieszajac, az Ssyrop osiaggnie temperature

118 stopni. Zmniejszy¢ obroty miksera i wlewacé

syrop do bezy. Nastepnie ponownie zwiekszy¢ obroty i ubija¢ pianke do momentu
przestygniecia sktadnikow. Napeczniata agartyne wtozy¢ do garnka i podgrzac
do momentu rozpuszczenia, a nastepnie wla¢ do ubijanej piany. Przetozy¢ piane
do rekawa cukierniczego z ozdobna tylka i wyciskac rozetki na papier do piecze-
nia. Pozostawi¢ do wyschniecia na okoto 12 godzin. Po tym czasie skleja¢ po dwie
pianki i obtaczac je w cukrze pudrze.

Receptura na przygotowanie zefirkdw z purée z jabtka pochodzi ze zbioru przepi-
sOw na desery jednej z cztonkin Kota Gospodyn Wiejskich w Gosniewicach, ktore;
wielka pasja jest cukiernictwo. Ten mato znany przepis mozna wykorzystac
do przygotowania réwniez z innymi owocami np. malinami, jezynami czy brzoskwi-
niami. Pianki z antonéwkami, z ktorych stynie Najwiekszy Sad w Europie to jeden
z pomystdéw na promocije naszego lokalnego dobra, jakim jest jabtko. Ze wzgledu
na wielo$¢ odmian i smakéw — ten wyrafinowany deser przygotowywany
z rbznych odmian jabtek bedzie miat tysigce odcieni. Wybierajac antondwke
zefirki beda miaty bardziej kwaskowy posmak, za$ z championa odrobine stody-
czy. Wielos¢ odmian zapewnia gtebie i bogactwo niuanséw oraz daje wiele mozli-
woséci skomponowania wfasnego wymarzonego deseru.
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SKEADNIKE

* 1 duze jabtko gréjeckie
(okoto 200 g)
» 200 g suszonych

pomidoréw razem
z zalewa

» 2 zabki czosnku

» 2 tyzki soku z cytryny
* 1 tyzeczka papryczki chili

Jabtko obra¢, usunaé gniazdo nasienne, o kilka listkdw szatwii
ookroi¢ na czastki i skropi¢ cytryna. Natke

| | , , g i bazylii
oietruszki  optukaé, porwaé na mniejsze ‘_ - _
gatazki. Pomidory z zalewa, jabtko, natke * pot peczka natki pietruszki
pietruszki, czosnek, papryczke i ziota zblendo- * s6l, pieprz do smaku

wac. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Jesli
bedzie za geste dodac oliwy z oliwek, jezel
zbyt rzadkie odrobine startego twardego

sera typu parmezan. Konsystencja pesto zalezy od soczystosci jabtek.
Pesto bedzie doskonatym dodatkiem do pieczywa, wedlin i makaronu.

Krolowa Bona byta postacia kontrowersyjna. Lista przypisywanych jej wad
| przewinien jest dtuga, a za wtadczynia caty czas podaza czarna legenda. Jedno
jest pewne — nie byta kobieta bezbarwna i przecietna. Z pewnoscia byta postacia
nietuzinkowa, miata klase, ale tez apodyktyczna i charyzmatyczna osobowos$é
oraz niezwykte, jak na owe czasy, ambicje polityczne. Z drugiej strony dobrze
wyksztatcona, a takze — wedtug innych $wiadectw — mita, uprzejma i kulturalna.

Wspbtczesdni przypisywali jej, byé moze z zazdroéci, by¢é moze z podziwu, réwniez
ognisty, potudniowy temperament. Dochowali sie przeciez z Zygmuntem | Starym
gromadki dzieci. Zatem ,Ognista Wtoszka", to doskonaty mariaz polsko-wtoski.
Aromatyczne, dojrzate w potudniowym stoncu pomidory, doskonata wtoska oliwa,
tradycyjny parmigiano reggiano oraz pachnace, soczyste jabtka grojeckie.
Potrawie pikanterii dodaje czosnek i ognista papryczka.
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SKEADNIKE

* 5 jabtek champion

Zalewa:

» 1 szklanka octu

jabtkowego
* 1,5 szklanki cukru

F M‘/IGGTOWAN, E * pot tyzeczki soli

e 2 litry wody
Jabtka obra¢ i pokroi¢ w ésemki, a nastepnie * 10 gozdzikow
utozyé w stoiku. Z podanych sktadnikéw + laska cynamonu

zagotowal zalewe, a nastepnie zala¢ nia
jabtka. Stoiki pasteryzowaé przez okoto
5 minut.

31 pazdziernika uwazany jest za symboliczna date kohca sezonu jabtkowego.
Z zakohczeniem zbioréw zwigzany jest rodzimy zwyczaj, hazywany ,okrezna" lub
Wwianek" Zgodnie z tradycja pracownicy wysypuja pod nogi gospodarza kosz
owocow z ostatniego zbioru, ktére musi samodzielnie pozbieraé, co ma zapewnié
udane zbiory w przysztym roku. Po tym obrzedzie gospodarz zaprasza wszystkich
pracownikdéw na biesiade. Tradycyjnie wséréd potraw nie moze zabraknal jabtek
w marynacie, hazywanych ,Zalany champion', ktérych kazdy z uczestnikéw kolacji
powinien skosztowaé. Jak gfosza miejscowe przekazy zapewni to
W przysztym roku dobrobyt i zdrowie gospodarzom oraz pracownikom. Walory
smakowe tej przekaski przygotowanej z naszych najlepszych jabtek sprawiaja, ze
wykorzystujemy ja do mies, seréw, pasztetéw i deserow — wspomina Anna
Wojciechowska.
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SKELADNIKE

» 15 sporych, dojrzatych
jabtek odmiany

antonowka
* 400 g cukru
» 6 tabliczek dobrej jakosci

FRZY6GICWANIE

Obrane ze skory jabtka z usunietymi gniazdami
nasiennymi pokroi¢ na mniejsze czesci. Do
rondla wla¢ odrobine wody tak, aby przykry-
wata dno. Pokrojone jabtka smazy¢ na $rednim
ogniu przez okoto 1-1,5 godziny, az jabtka
zmiekng i sie rozpadna. Nastepnie przy
pomocy blendera zmiksowac jabtka na gtadk
mus. Laski wanilii rozcia¢ ostrym nozem
wzdtuz na pot i doda¢ aromatyczng zawartos$¢ do jabtek, cukier oraz potamana
czekolade. Mieszajac, podgrza¢ do momentu, az czekolada sie rozpusci,
a wszystkie sktadniki sie ze soba potacza. Gotowa, goraca mase przetozyé
do wyparzonych stoiczkdw, mocno zakreci¢ i odstawi¢ do wystudzenia. Przecho-
wywaé w ciemnym, chtodnym miejscu. Podawaé z pieczywem lub jako nadzienie
do nalednikdw.

biatej czekolady

« 2 laski wanilii

Przepis na ,Taniec Antosi z biatg czekolada" firmuje marka Smaki Gosniewic.
Jabtko to nasze lokalne dobro, poniewaz wiekszos$¢ z cztonkin KGW zwigzana
jest z uprawa jabtoni oraz sprzedaza ich owocdw, a dla wielu rodzin sadownictwo
to gtdwne zrédto utrzymania. To jeden z przyktadéw niepowtarzalnego smaku
grojeckich jabtek, ktéry znajduje zastosowanie takze w niezwyktym potaczeniu
z biata czekolada. Nazwa produktu nawigzuje do potocznej nazwy jabtka
odmiany antondwka, ktéra w $rodowisku sadowniczym nazywana jest Antka lub
Antosia.
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SKELADNIKI

¢ 1 kg jabtek

» 200 g cukru

* 150 ml octu 10%

* pbt tyzeczki cynamonu

» 3 gozdziki

* 1 duza cebula
+ kawatek imbiru

' « dodatkowe sktadniki

Obrane jabtka drobno pokroi¢ w kostke rowne; wedtug uznania
wielkosci, a nastepnie skropi¢ sokiem z cytry-

ny, zeby nie $ciemniaty i pozostawi¢ na okoto

20 minut. W miedzyczasie przygotowac syrop z 200 g cukru i 150 ml octu
10-procentowego, gotujac przez okoto 20 minut. Do syropu wrzuci¢ pokrojone
jabtka i zostawi¢ na ogniu kolejne 20 minut. Nastepnie doda¢ pokrojona
w kosteczke cebule, pét tyzeczki cynamonu, trzy gozdziki i starty imbir. Tak
przygotowana cato$¢ gotowal przez okoto 10 minut, az syrop zgestnieje,
a ocet odparuje. Goracy gaszcz wktadac do stoika i odwréci¢ do gory dnem.

Stynaca z goscinnoéci wie$ Boglewice od wiekdw byta osada szlachecks, pielegnujaca tradycje
patriotyczne, kulturalne i kulinarne. To wtasnie patac w Woli Boglewskiej i okoliczne dwory
szlacheckie byty miejscem spotkan lokalnych patriotéw z elita kulturalng Mazowsza. Wydarzenia
historyczne zwigzane z Boglewicami opisywali m.in.: Adam Mickiewicz, Jarostaw |waszkiewicz,
Wojciech Kossak, Stanistaw Moniuszko, Eliza Orzeszkowa i wielu innych. Przez Boglewice
orzebiegat trakt krélewski (prowadzacy od Warszawy przez Kielce do Krakowa), a przemierzaja-
cy go podrézni mogli skosztowaé bogactwa potraw regionalnej kuchni, a w miejscowym koscidt-
ku, stynacym z cudownego obrazu Matki Boskiej Boglewskiej, zaczerpnaé duchowych sit.

Kuchnia boglewska przez wieki opierata sie na darach sadéw i pél oraz przeréznych miesiwach,
orzyrzadzanych i podawanych z wykorzystaniem warzyw, zbdz, kasz, owocdw oraz zidt. Jednym
z nieocenionych dodatkéw byty — i sg — jabtka, ktére dotarty na teren Boglewic wraz z zakonem
Cystersow w Xl wieku, co zbiegto sie w czasie z powstaniem tutejszej parafii i zatozeniem wsi
Boglewice. Cystersi zapoczatkowali w tych stronach nieznany wczesniej zwyczaj picia wina.
Oprécz win gronowych — z uwagi na specyfike klimatu — zaczeto produkowaé wina owocowe
oraz ich |zejsza odmiane, czyli jabtkowy cydr. Odwotujac sie do wielowiekowej tradycji, nie bez
powodu zatem KGW z Boglewic zaproponowato gesty sos na bazie jabtek doskonaty do daf
miesnych. Dawnej serwowany do drobiu, rogacizny, dziczyzny i wieprzowiny. Najpowszechnie;
stosowana byta wersja lekko kwaskowa z wykorzystaniem jabtek odmian reneta lub boskoop,
znakomicie wzbogacajagca smak gesi pieczonej na Swietego Marcina. Danie to potaczone z
.Gaszczem jabtkowym Cysterséw" zdobyto pierwsze miejsce w tegorocznym ogdlnopolskim
konkursie kulinarnym.
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SKEADNIKE

» 1 kg jabtek wazonych

w catosci
* 1 kg boréwek
* cukier do smaku
* woda

e zelfix

Jabtka umy¢, obraé¢, usunaé gniazda nasiennie, pokroi¢ na kawatki i wrzuci¢ do
garnka. Podla¢ woda tak, zeby lekko zakrywata dno i uprazyé. Boréwki umyé,
dobrze oczyéci¢ i doda¢ do uprazonych jabtek. Gotowac wszystko razem na

sie rozpadna. Nastepnie doda¢ okoto jec
rozpuszczenia na matym ogniu, caty czas m

'nanym ogniu przez okoto 30 minut do czasu, az boréwki puszcza jagodowy kolor

ng szklanke cukru i gotowa¢, az do
ieszajac.

Nastepnie wystudzi¢ i wszystko razem zble
w zaleznos$ci od tego, jak gesty dzem ch

ndowacé. Dodac¢ jeden lub dwa zelfixy
cemy uzyskac i mieszajac, gotowacl

kolejne dwie minuty. Goragcy dzem przelewaé do wczesniej przygotowanych
stoiczkéw. Odstawi¢ do goéry dnem do wystudzenia. Dzem sprawdzi sie jako
doskonaty dodatek do kanapek, deseréw oraz jako mus.

Jak okiem siegnac krajobraz okolic Gréjca to drzewa obsypane jabtkami. To
witasdnie ten owoc kréluje w regionalnej kuchni, bedac podstawowym sktadnikiem

wielu dan, przetwordéw i deserdéw. Jabtka doskonale komponuja sie z wieloma
rodzimymi owocami, tworzac zaskakujace potaczenia, jak chociazby z borowka,

z ktdra uzyskuja niepowtarzalny stodko-win

Ta kompozycja z pewno$cia dowiedzie,

ny smak.

ze kreatywno$¢ w poszukiwaniach

najlepszych smakdw, potaczonych z pielegnacja tradycji regionu moze by¢ dosko-
natg forma promocji Najwiekszego Sadu Europy.

yoter GEpoodRn Witk oy,

Aufﬂ ’Jneru}w

Koto Gospodyn Wiejskich Dziarskie Babki Kocerany

33



Niniejsza publikacja zostata zrealizowana w ramach projektu
Jabtko — dziedzictwo Najwiekszego Sadu Europy na Mazowszu"
ktorego pomystodawca i realizatorem jest Stowarzyszenie WA.RKA.

Celem projektu byta promocja lokalnych produktéw jabtkowych
z grojecko-wareckiego zagtebia sadowniczego, zwanego Najwiek-
szym Sadem Europy. Lokalne Kota Gospodyrn Wiejskich aktywnie
wtaczaja sie w te dziatania, kontynuujac jednoczesnie tradycie
sadownicze zapoczatkowane przez krélowa Bone — inicjatorke sztuki
ogrodniczej w regionie.

Stowarzyszenie W.ARKA. od poczatku swej aktywnos$ci dziata
na rzecz lokalnego partnerstwa promujacego region. Jednym
z wazniejszych kierunkdw jest koordynacja Szlaku Jabtkowego
w Najwiekszym Sadzie Europy oraz jego kulinariow.

Wykreowane i upowszechnione w ramach realizacji projektu potrawy,
jako przyktady wybornego smaku zyskaty rekomendacje do Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze. Jest to idea, ktéra skupia produ-
centéw, przetwdrcow oraz dystrybutordw doskonatej w smakuy,
wyjatkowej regionalnej zywnosci opartej na lokalnych zasobach
surowcowych.

Mazowsze.

serce Polski

Projekt zostat dofinansowany ze srodkéw Samorzadu Wojewoddztwa Mazowieckiego.
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Szlak Jabtkowy — wizyty studyjne

Zainteresowanym tematyka szlaku kulinarnego potudniowego
Mazowsza, jakim jest Szlak Jabtkowy, z przyjemnoécia pokazemy

trud naszej pracy, ale takze jej owoce. Opowiemy o poczatkach szlaku,
jego funkcjonowaniu, najciekawszych obiektach, integracji i wspbftpracy
dla wspdlnego dobra, jakim jest promocja regionu. Na zyczenie
przygotujemy takze niepowtarzalne kosze prezentowe z ,owocami
naszej pasji" lub mniejsze — ,goscince z podrézy”, ktére beda mitym
wspomnieniem wizyty. Zapraszamy réowniez na ,szlakowe'

wydarzenia, gdzie mozna sprébowac jabtkowych specjatdw

ziemi grojeckiej w wykonaniu Két Gospodyn Wiejskich.

Zapraszamy do kontaktu:
Organizacja wizyt studyjnych
na Szlaku Jabtkowym

w Najwiekszym Sadzie Europy
Stowarzyszenie WARKA.

Ul. Warszawska 45, Warka

biuro@stowarzyszeniewarka.pl
tel. 504 968 412




www.szlakjablkowy.eu
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