Podlaski Produkt Lokalny. Smaki Ziemi Branskiej

Smaki z prowadzonej przez Dorote Puchalska gospody Ziemia Brariska mozna dzi$ kupic nie tylko na miejscu, ale tez w
sieci. | cieszy¢ sie wybornym smakiem w domowym zaciszu.

- Pandemia spowodowata, ze jesienig 2020 r. uruchomilismy internetowg sprzedaz
naszych wyrobdw - opowiada wiascicielka gospody Dorota Puchalska. — Mozna
kupic nasze przetwory, weki z gotowymi daniami, kiszonki i wiele produktow
zaprzyjaznionych z nami producentow lokalnych przysmakow.

Z budowy do gospody

Dorota Puchalska gotowania uczyta sie od babci Bronistawy. To ona zajmowata sie
matg Dorotg, gdy jej mama byta w pracy. | cho¢ do zawodowej gastronomii pani Doroty
nigdy nie ciggneto, to los zdecydowat inaczej.

Przez wiele lat pani Dorota wraz mezem mieszkali w Brukseli. Kiedy starsza corka Ola
wybierata sie do pierwszej klasy, postanowili wréci¢ do rodzinnego Branska. Maz
zatozyt firme budowlang, Dorota zajmowata sie domem i wkrotce juz dwojkag dzieci. W
miedzyczasie otworzyli niewielki bar z drobnymi przekgskami i piwem. | nagle zdarzyta
sie tragedia. Jadac na mecz pitkarski ulubionej Jagiellonii maz Doroty wpadt w poslizg i
zgingt w samochodowym wypadku.

- Zostatam sama z dwdjkg dzieci, firmg budowlang i barem — wspomina Dorota. —
Nie znatam sie na budowlance, ale skonczytam wszystkie rozpoczete prace. A
przy barze postanowitam zostac, stwierdzitam, Zze z tym sobie poradze. | zrobitam z
niego pierwszg w Bransku pizzerie! Nazwata jg — choc dzis juz nie wie dlaczego —
Quatro.

Potem przejeta lokal po lokalnej restauracji ,Nurczanka” i pod swoim szyldem przez
kilka lat serwowata w Bransku pizze ale takze domowe, podlaskie dania rodem z kuchni
babci Broni. Brakowato jednak inspiracji, checi do dziatania i klientdw. Woéwczas — w
2017 r. - w Bransku pojawita sie ekipa ,Kuchennych rewolucji” z Magdg Gessler na
czele.

Kotlet na pie¢ z plusem

- Ten program a przede wszystkim Magda bardzo duzo mi pomogta — zdradza
Dorota Puchalska.- Uwierzytam we wtasne zdolnosci, sity, moZzliwosci. To, Ze nie
lataty talerze, a wszystko co podatam od poczgtku jej smakowato, byto
niesamowitym uczuciem! — wspomina.

- Barszcz czerwony jest jednym z lepszych, jakie w zZyciu jadtam. Kotlety mielone
na pigtke z plusem, a szczawiowa obtedna — chwalita Magda Gessler po
pierwszym spotkaniu z kuchnig Doroty Puchalskiej. Restauratorka postanowita



zmienic wystroj lokalu na bardziej regionalny, a menu nadac wyrazistoSci i
podkreslenia podlaskiej tradycji kulinarnej.

| tak Quatro zmienito sie w ,Ziemia Branska Gospoda”, do menu zawitat kulebiak, kotlet
mielony ,nieziemski” na chlebie z metra cietym oraz rosét z kaczki i gesi z domowym
makaronem.

- Ten rosot gotowatam od dawna, sprawdzit sie — mowi pani Dorota. — Z tym, ze
teraz a zwtaszcza zimg, dodaje do niego nieco anyzu i goZdzikéw i mocno palong
cebule . Wtedy jest bardziej aromatyczny i rozgrzewajgcy. Z kolei kotlet mielony
robi wrazenie swojg obfitoscig. W formie surowej wazy pot kilo! Po wyjeciu z pieca
blisko 400 gram! - Jest bez buftki tartej, czy maki, wiec mogg go jesc takze
bezglutenowcy — wyjasnia pani Dorota. — Wazne jest mieso dobrej jakosci,
najczesciej topatka, ale moze byc tez szynka czy karkowka. Dodaje do niego
cebule, czosnek, pieprz, sol, ciepty bulion. | najwazniejsze: dtugo wszystko
mieszam, az mieso wchionie wszystkie sktadniki.

Potem kotlet trafia na patelnie, aby sie jedynie przyrumieni¢ z géry i dotu a nastepnie do
pieca. Do gosci trafia na pajdzie chleba (zytniego, wypiekanego w lokalnej piekarni)
posmarowanej swojskim mastem — pani Dorota sama je robi! — z dodatkiem miodu i
chrzanu. Do tego ciepte pomidorki w oliwie, zielenina dla oka — i danie gotowe.

Gotowanie od serca

W kuchni pani Doroty bardzo wazne sg produkty od lokalnych dostawcéw. Warzywa i
owoce ma najczesciej ze swojego ogrodu albo od lokalnych rolnikow. Mieso z masarni
w Bransku (od panstwa Klinickich albo od pana Sokotowskiego), a wedliny od braci
Niemyjskich z pobliskich Niemyj Starych (Miesny zakatek). Maka tylko z Podlaskich
Zaktadéw Zbozowych (Maka z PZZ).

- Zadnej innej nie kupuje z uwagi na moja mame. Zaczeta pracowacé w PZZ-tachw
spichrzu w Bransku, gdy miata 18 lat i pracuje tam do dzis, a jest po 70-tce! Jest
chyba tam najstarszym pracownikiem! — zdradza pani Dorota.

A magka jest potrzebna w kuchni Ziemi Brariskiej, chocby do kulebiaka. - Robimy
go z lekko stodkiego ciasta drozdZowego, z farszem zaleznym od pory roku.
Najpopularniejszym jest ten wymyslony przez Magde, z kurkami, ziemniakami i
jajkiem z dodatkiem sosu Smietanowego — poleca pani Dorota. W menu Ziemi
Brariskiej sg tez kultowe podlaskie dania: kartacze,babka i kiszka ziemniaczana,
barszcze i zupa szczawiowa. - To smaki z mojego domu, z mojego dziecinstwa —
przyznaje Dorota Puchalska. — Gotuje tak, jak mi smakuje, jak mnie uczyta babcia
Bronia: po Podlasku i od serca.
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https://produkty.podlaskie.eu/miesnyzakatek
https://produkty.podlaskie.eu/pzz

G U Uy 1 ey Dranion
Email: gospoda.ziemia.branska@wp.pl
Tel: 606 260 732

Strona internetowa

Strona na FB
Strona w bazie

Gdzie kupic¢?
- ha miejscu, mozna zamowié na wynos, z dowozem badz przesytkg (na terenie catego

kraju); n

- telefonicznie badz przez FB;
- przez sklep internetowy.


http://www.ziemiabranskagospoda.pl/
https://www.facebook.com/ziemiabranskagospoda
https://produkty.podlaskie.eu/gospodaziemiabranska
http://www.ziemiabranskagospoda.pl/
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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