
Szanowni Państwo,

w Kujawsko-Pomorskiem uda-
ło nam się zbudować tradycję 
rodzinnego obchodzenia Naro-
dowego Święta Niepodległości, 
jej nieodłącznym elementem są do-
mowe spotkania przy stole i serwowana 
podczas nich gęsina. Nasza kampania oży-
wiła obyczaj wspólnego celebrowania rocz-
nicy odzyskania niepodległości, radośnie 
i z dumą, w otoczeniu rodziny i przyjaciół. 
Dziękuję Państwu, że jesteście częścią tej 
tradycji, że przekazujecie ją swoim dzieciom 
i wnukom. 
Serdecznie zapraszam do wspólnego świę-
towania 11 listopada. 

         
Marszałek Województwa Kujawsko-PomorskiegoFo
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Gratulujemy 
wygranej 
gęsiej tuszki!

To jeszcze nie koniec 
szans na nagrody – 
możecie Państwo 
wygrać zestaw ro-
werów dla całej ro-
dziny i sprzęt AGD. 
Wystarczy nadesłać 
na konkurs relację 
z rodzinnego obiadu 

z gęsiną w roli głównej. Szczegóły od 7 listopada 
na stronie www.kujawsko-pomorskie.pl.

Dzieci zapraszamy do udziału w konkursie pla-
stycznym w ramach kampanii ,,Kujawsko-Pomor-
ska gęsina na świętego Marcina”. Do wygrania ze-
stawy plastyczne, gry, sprzęt elektroniczny i masa 
innych atrakcyjnych nagród. 
Regulaminu konkursu szukajcie od 21 października 
również na www.kujawsko-pomorskie.pl.

 

Pierś z gęsi
przygotowana przez marszałka  
Piotra Całbeckiego i Michela Moran  
w Dworze Orpiszewskich w Kłóbce

piersi z gęsi - 2 szt.,
jabłko - 1 szt.,
gruszka - 1 szt.,
cebula czerwona (średnia) - 1 szt.,
wino czerwone - 200ml,
marchew (młoda lub nie za duża) – 1 szt.,
masło 82% - 50 gram,
cukier brązowy,
oliwa z oliwek,
rozmaryn,
tymianek,
sól, 
pieprz, 
ziele angielskie, 
pieprz ziarnisty, 
anyż.

Smażymy pierś najpierw od strony skóry (wcześniej 
ją nacinamy), aby rozpuścił się tłuszcz (6-7 minut  
z każdej strony). Do smaku doprawiamy solą i pie-
przem. Wstawiamy pierś na 6-7 minut do piekarni-
ka nagrzanego do temperatury 180 stopni.
Na oliwie z oliwek smażymy cebulę. Dodajemy po-
krojone w kostkę jabłko i gruszkę. Dodajemy 2 ły-
żeczki cukru brązowego oraz przyprawy do smaku. 
Wlewamy wino i czekamy, aż trochę odparuje. Na 
sam koniec dodajemy masło.
Podajemy z karmelizowaną marchewką, którą na-
leży podsmażyć na oleju z dodatkiem masła i cukru 
brązowego. Dodajemy trochę wody oraz do smaku 
soli i pieprzu. Trzymamy na wolnym ogniu, czekamy, 
aż marchewki zaczną się karmelizować. 


