MAZOWSZE SERCE POLSKI NR 7-8 [63-64]

17/07/2023 13:50 | Zamiescit: Agnieszka Bogucka, Autor: oprac. Agnieszka Bogucka (BW)
Smaki Mazowsza

Autor: FOT.

5PH/GETTY IMAGES

Ogorki matosolne wg KGW ,Dziedziczki” w Szymankowszczyznie.

® 2 kg ogorkow zielonych $rednich
® gfdwka czosnku

® Lilka gatezi kopru

® 15cm korzenia chrzanu

® 5 iscilaurowych

® 3 tyzki soli kamiennej

® 3 itry wody

Naczynie kamionkowe wyparzamy. Ogérki ptuczemy pod biezacg wodg i obrywamy kwiatostany. Chrzan kroimy na mniejsze
stupki. Wode na zalewe przegotowujemy i lekko studzimy. Mieszamy z sola.

Na dnie garnka uktadamy przyprawy: chrzan, czosnek przekrojony na pét, liscie laurowe, koper. Wsypujemy ogérki i zalewamy
letnig zalewa. Przykrywamy talerzykiem i docigzamy go, aby woda zakryta wszystkie ogérki. Odstawiamy w ciepte miejsce. Po 3
dniach ogorki matosolne sg gotowe i nadajg sie do jedzenia przez kolejne 5-7 dni. Po tym czasie

0gorki stang sie kiszone.

Przepis pochodzi ze zbioru ,Kiszonki. Praktyczny przewodnik dla kazdego” wydanego przez
Samorzad Wojewoddztwa Mazowieckiego.



Koto Gospodyn Wiejskich ,Dziedziczki” w Szymankowszczyznie

Powstato w 2018 . i liczy 14 cztonkin. Panie prowadzg wiele réznorodnych dziatan na rzecz lokalnej spotecznosci: reprezentuja
wies i gmine m.in. na dozynkach i w konkursach. Podtrzymuja lokalne tradycje tj. plecenie wierica dozynkowego, spiewanie
nabozenstw majowych pod przydrozng kapliczka. Prowadzg warsztaty dla najmtodszego pokolenia z m.in.: pieczenia chleba i
pierniczkdw, zbijania budek legowych dla ptakéw.

Gtéwnie woda

Ogorki nie maja wielu substancji odzywczych. Az 95 proc. ich sktadu to woda. Niemniej jednak zawierajg sporo soli
mineralnych. Znane sg ludzkosci od 4000 lat jako roslina uprawna, a pochodza z pétnocno-zachodnich Indii (podndze
Himalajow). Do Polski dotarty we wczesnym $redniowieczu.

Sezon ogorkowy

Ten popularny zwigzek frazeologiczny oznacza zast6j w zyciu kulturalnym, spotecznym i politycznym, spowodowanym letnimi
urlopami, wypadajacymi wiasnie w porze zbioru ogorkéw. To takze czas medialnych ,sensacji’, ktére majg za zadanie
podnies¢ sprzedaz i zwiekszy¢ klikalnos¢.

UWAGA
Informacje opublikowane przed 1 stycznia 2021 r. dostepne sg na stronie archiwum.mazovia.pl



