3 kwietnia 2020

KGW ,,Moczydlanka”

Koto swoja dziatalnos¢ oficjalna i spoteczna rozpoczeto 18 grudnia 2018r. - stato
sie pelmoprawnym kotem o nazwie KGW ,,Moczydlanka”. Nazwa zaczerpnieta
zostata od nazwy miejscowosci tj. Nowych Moczydet. Koto liczy 16 oséb (kobiet i
mezczyzn) bedacych mieszkancami wsi.

« Przewodniczaca: Danuta Krawczyk
« Zastepca: Justyna Wcisto
« Skarbnik: Beata Pawtasek

Cztonkowie kota wspolnie staraja sie dziata¢ na rzecz lokalnego srodowiska, wija
wience dozynkowe, wyplataja palmy wielkanocne , wykonuja stroiki swigteczne.
Kazdy cztonek KGW jest osoba wyjatkowa majaca jakis talent, totez wytworzone
przez nich ozdoby, dekoracje, stroiki sa wyjatkowe i niepowtarzalne. Swoje
rekodzieto wystawiaja organizujac kiermasze i biorac udziat w

dozynkach, podtrzymujac tradycje i obyczaje wczesniejszych pokolen. Cztonkowie
Kola daza do poprawy warunkéw zycia na wsi, stuza pomoca i dobra rada,
wspotpracuja z ARIMR , Gminnym Osrodkiem Kultury w Batorzu oraz Urzedem
Gminy w Batorzu. Sa to osoby pracowite, zgrane i chetne charytatywnie wspierac
dziatalnos$¢ kota. Wspdlnymi sitami wyremontowali swoja siedzibe, a z otrzymanych
od Gminy Batorz dofinansowan zakupili wyposazenie kuchni.

Czlonkowie KGW,,Moczydlanka” z Nowych Moczydet to Osoby Gospodarne i
Wyjatkowe!!!



Fotografia: KGW podczas dozynek parafialnych w Btazku (15.08.2018).
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Fotografia: Wieniec dozynkowy 2019r.
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Fotografia: Kiermasz KGW w Gminnym Osrodku Kultury w Batorzu (15.12.2019).

Przepis na chleb Regionalny KGW ,,Moczydlanka”

Zaczyn

¢ 2 szk. cieptej wody
¢ 0,5kg maki zytniej
¢ 1/4 kostki drozdzy

Sktadniki tgczymy w miseczce i pozostawiamy na noc.

Skladniki na ciasto

e 11 cieptej wody

e 1 tyzka soli

¢ 1/2 kostki drozdzy
e ok 2-2,5kg maki
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Do zaczynu wlewamy wode, dodajemy drozdze i cze$¢ maki .Wyrabiamy ciasto o konsystencji jak na
racuchy, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy do wyrosniecia na ok 2 godz. w ciepte miejsce.

Po tym czasie dodajemy sdl i reszte maki .Wyrabiamy chleb do konsystencji jednolitej, jesli jest zbyt
rzadki dodajemy odrobine maki. Odstawiamy do wyrosniecia .Wyrosniete ciasto wyktadamy na
wczesniej wysmarowang olejem blaszke i smarujemy roztrzepanym jajkiem. Mozna posypa¢ makiem
lub sezamem. Pozostawiamy chleb na chwile, aby wyrdst i wktadamy do piekarnika (lub pieca) o
temp. 200 stopni na okoto 1 godzine.

Smacznego zyczy KGW, ,Moczydlanka”

Przepis na ,,GRYCZAK”

Nalezy uparowac:

e 11kaszy gryczanej
e 11/2 1 mleka
« tyzke soli.

Do uparowanej kaszy dodac:

» 1 kg sera

11 $mietany

1 margaryne

5 jajek

1 tyzke maki ziemniaczanej
sol (do smaku)

cukier (do smaku) .

Wyrobic¢ ciasto (o konsystencji ciasta nalesnikowego) z:

« 1 szklanki $mietany
1 jajka

1 tyzeczki cukru
szczypty soli

1 tyzeczki sody.

Smacznego zyczy KGW,,Moczydlanka”



