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Woda
fo podstawowy
sktadnik ludzkiego organizmu.
Warszawska kranowka
jest woda sredniozmineralizowana
i chod nie zawiera kalorii,
dostarcza nam wiele cennych
sktadnikow mineralnych.
W litrze uzdatnionej krandweki
znajduje sie okoto 11 mg magnezu

oraz 82 mg wapnia — biopierwiastkow

odpowiedzialnych za prawidtowe
funkcjonowanie

naszego organizmu.

Drodzy Czytelnicy,

Swieta Bozego Narodzenia to szczegdlny czas, w ktérym staramy sie stworzy¢ wyjatkowa,
ciepta atmosfere. To réowniez czas, kiedy wiele uwagi poswigcamy na przygotowanie po-
traw, aby potem zasig$c¢ z bliskimi przy swigtecznym stole. Wspdlne spozywanie positkdw
uprzyjemnia nam wiele waznych momentéw w zyciu, ale w trakcie Swiat nabiera szczegdine-
go charaktferu. Jest to tez znakomita okazja do wspdlnego gotowania, w ktérym pragniemy
z Wami uczestniczyc.

Zgodhnie z tradycja proponujemy 12 wigilijnych dan, ktére przygotowat dla nas Jakub Kuron
- znany i ceniony szef kuchni, dla ktérego gotowanie jest zyciowa pasja. W jego przepisach
oczywiscie nie mogto zabraknac klasycznych potraw, takich jak barszcz czerwony, karp w ga-
larecie czy kompot z suszu. Ale s3 i niespodzianki — smazonego karpia podamy z wyjatkowym
sosem z kiszonych ogorkéw, a sledzia na sposéb skandynawski. Mamy tez specjalng receptu-
re na uzyskanie niezwykle delikathego ciasta do pierogow z grzybowo-kapuscianym farszem.
Rzecz jasna, zadnego z tych dan nie da sie przygotowac bez warszawskiej kranowki.

Nasze przepisy kierujemy do kazdego, niezaleznie od umiejetnosci kulinarnych. Z pewnoscia
poradza sobie z nimi nawet kucharze ,,od swieta". Wiele sktadnikéw niezbednych do przy-
gotowania tych potraw macie juz zapewne w swojej kuchni. My natomiast zadbamy, by do
Waszych domow, jak zawsze, dostarczy¢ wysokiej jakosci i smaczng warszawska krandwke!

Zyczymy zdrowych i udanych Swiat!
Wodociagi Warszawskie

SW\ ACGNE GO ’
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Karp smazony z sosem
z kiszonych ogorkow

Sposdb przygotowania:

Warszawska
kranowka jest

Filety ryby optucz pod zimng biezaca woda, osusz reczni-
kiem papierowym. Nastepnie potdz ptat karpia skérg do
dotu i natnij migso co 0,5 cm. Dzigki temu powstanie pigkna
~harmonijka". Wazne jest, aby podczas nacinania nie naru-
szyc skory, przecieta moze sie porwac.

sredniozminerali-
zowana. W litrze wody

znajduje sie okoto

11 mg magnezu
oraz 82_mg Karpia podziel na kawatki odpowiedniej wielkosci — kazdy
wapnia. ma swoje preferencje. Osobiscie wolg kroi¢ na mniejsze
porcje, dzieki czemu ryba znika w catosci z falerza i nie po-
zostajg zadne resztki.

Nastepnie rybe dopraw solidnie solg i Swiezo zmielonym
czarnym pieprzem. Obtocz kawatki w mace pszenne;j.

Smaz na gtebszej warstwie oleju roslinnego do uzyskania
ciemnoztotego koloru. Kiedy ryba usmazy sie z obu stron,

odsacz jg na reczniku papierowym z nadmiaru ttuszczu.
Sktadniki: aczjnalrc pap y

Nastepnie przygotuj sos. Do majonezu dodaj ogorki kiszo-
e . ) ne pokrojone w stupki oraz posiekane grzybki marynowa-
800 g filetow karpia ze skora ne. Sos dopraw do smaku solg i pieprzem.
2 szklanki maki pszennej
olej roslinny do smazenia

czastki cytryny do podania

R R R

sol, czarny pieprz

(%
[e]
2

6 tyzek majonezu stotowego
2 ogorki kiszone

* % %

3 tyzki grzybkow
marynowanych
np. pieczarek

X

sol, pieprz

warszawska g
kranowka I-‘-|
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Sktadniki:

U R IR IR

3-4 kawatki papryki
konserwowej

1 duza cebula

1 duza marchewka

3-4 ogdrki kiszone

3 jajka ugotowane na twardo
1 puszka kukurydzy

1 puszka groszku
konserwowego

2 puszki tunczyka
np. W sosie wiasnym

5 tyzek majonezu
sol, pieprz

a‘ﬂ

warszawsk
kranowka I-.-|
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Salatka warstwowa
z tunezykiem

»*

« oo
:

|
|
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Sposdb przygotowania: '

Papryke konserwowa i cebule pokréj w drobng kostke.
Najlepiej sprawdszi sie réznokolorowa papryka oraz cebula
cukrowa, ktéra ma tagodniejszy smak, choc¢ nie jest to klu-
czowe podczas przygotowania tej satatki.

Marchewke obierz ze skorki. Nastepnie zetrzyj na tarce ja-
rzynowej jajka ugotowane na twardo, ogorki kiszone oraz
obrang marchew. Wazne, aby kazdy ze sktadnikéw dania
trafit do osobnej miseczki.

Nastepnie otwérz kukurydze, groszek i turiczyka, odsacz
z zalewy. Wczesniej przygotowane sktadniki uktadaj war-
stwami w duzej szklanej misce. Dzigki temu satatka war-
stwowa z tunczykiem bedzie sie tadnie prezentowac.

Zimna
warszawska
kranowke mozna
pi¢ prosto z kranu.

Jej przegotowanie
powoduje utrate
cennych sktadnikow
mineralnych i wytracanie
sie zwigzkéw wapnia
oraz magnezu

— W postaci
* osadu.

Warszawska kranéwka w kuchni | 7



Wodociagi
Warszawskie
pobieraja wode
z dwoch niezaleznych

zrodet - spod dna Wisty
oraz z Jeziora Zegrzynskiego.

Nastepnie woda
jest uzdatniana
w stacjach MPWiK:
JFiltry", ,Praga”
oraz Zaktadzie
Pétnocnym.

Sktadniki:

XX XX ¥ K XK K KKK XX

800 g filetow karpia ze skora
1,51 wody

3 marchewki

¢wiartka selera

2 korzenie pietfruszki

potowa cebuli przypalonej
nad palnikiem

3 tyzki zelatyny
plasterki cytryny
do dekoracji

2 jajka na twardo
do dekoracji

100 g groszku zielonego
np. mrozonego lub z puszki

peczek natki pietruszki

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego
sol

»*

Karp w galarecie
Sposdb przygotowania:

Do garnka wlej wode, nastepnie dodaj do niej obrang mar-
chewke, pietruszke, seler, opalona cebule, natke pietrusz-
ki oraz liscie laurowe i ziele angielskie. Wywar gotuj przez
godzine na matym ogniu — wazne, aby wyciggnac¢ smak
z warzyw.

Karpia optucz pod zimna biezacg woda. Nastepnie wytnij
osci zebrowe, podziel na mniejsze kawatki. Do bulionu
warzywnego dodaj kawatki filetu oraz skrawki i osci. Dzieki
temu bulion bedzie bardziej esencjonalny. Wywar posol
i gotuj przez kolejne 10-12 minut na matym ogniu.

Po tym czasie rybe delikatnie wyjmij na potmisek. Wywar
odcedz i odstaw do przestygniecia. Do bazy na galarete
dodaj zelatyne. Podgrzewaj catos¢ do okoto 50°C, caty
czas mieszajagc do momentu jej rozpuszczenia. Nastepnie
odstaw auszpik i zajmij sie ryba.

Kawatki ryby utéz na potmisku. Udekoruj karpia zielonym
groszkiem, plasterkami marchewki (z gotowania wywaru)
oraz jajkiem ugotowanym na twardo i natka pietruszki. Na-
stepnie catosc zalej delikatnie, tezejaca galareta. Wstaw do
lodéwki na kilka godzin, az galareta catkowicie stezeje.

| x o
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Wode
dla stolicy
zapewnia m.in.
studnia infiltracyjna
Gruba Kaska.
To najwiekszy taki
obiekt w Europie
potozony w nurcie
rzeki.

Sktadniki:

600 g filetow $ledziowych
w oleju

5 tyzek musztardy dijon

2 tyzki musztardy francuskiej
1 tyzka miodu, np. lipowego
2 76tka

100 ml oleju,

np. rzepakowego

1 cebula

R R

sol, pieprz

Warszawska g
kranowka I-Ii
)

»*

Sledzik w sosie

i

I

|

I
4. |
|

|
musztardowym |
|

I

Sposdb przygotowania:

Jezeli sledzie sg za stone, namocz je w mleku, az straca sto-
nosc¢. Powinno to frwac 3-4 godziny.

Nastepnie osusz i pokréj na niewielkie kawatki.

W osobnej misce wymieszaj dwa rodzaje musztardy, miod,
z6ttka. Zacznij powoli wlewac olej caty czas mieszajac tyz-
ka az do poftaczenia sktadnikéw. Dopraw solg i pieprzem
do smaku.

Na koncu dodaj pokrojonego sledzia oraz posiekana
w drobna kostke cebule. Catos¢ wymieszaj, odstaw na kilka
godzin, aby sktadniki sie , przegryzty".
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Sktadniki:

*
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600 g filetow $ledziowych
w oleju

2 mate cebule

500 ml wody

25 gozdzikow

8 ziaren ziela angielskiego
4 liscie laurowe

10 ziaren pieprzu czarnego
2 kawatki kory cynamonu

1 zabek czosnku

4 ptaskie tyzki koncentratu
pomidorowego

1 tyzka ptynnego miodu
1 tyzka octu winnego
80 ml oleju roslinnego
sol, pieprz

J.

Sledzik
po skandynawsku

X
———0we——000 @
X

Sposdb przygotowania:

Jezeli sledzie sg za stone, namocz je w mleku, az straca
stonos¢. Nastepnie osusz i pokrdj na niewielkie kawatki.
Jedna cebule pokréj w drobna kostke, druga przekrdj na
pot i opal nad palnikiem (mozna tez na suchej patelni lub
w piekarniku). Do rondelka wlej wode. Dodaj przyprawy:
gozdziki, ziele angielskie, liscie laurowe, pieprz w ziarnach,
kore cynamonu, rozgnieciony zabek czosnku oraz opalong
cebule. Gotuj na matym ogniu, az w rondelku pozostanie
1/5 objetosci ptynu, okoto 100 ml. Przecedz wywar, odstaw
do przestygniecia. W misce wymieszaj koncentrat pomido-
rowy, miéd, ocet winny i ostudzony wywar. Zacznij powoli
wlewad olej, caty czas mieszajac rézga, az do potaczenia
sktadnikow. Dopraw solg i pieprzem do smaku. Dodaj sle-
dzie i pokrojong w kostke cebule. Catos¢ wymieszaj, od-
staw do lodowki. Najlepiej smakuje nastepnego dnia.

Warszawska

kranéwke wyrdznia
wysoka jakosc.

Na kazdym etfapie
uzdatniania wody
specjalistyczne laboratoria
kontroluja jej parametry,
ktdre sg zgodne
z restrykcyjnymi
normami krajowymi
i europejskimi.

a‘ﬂ

il

()

warszawsk
kranowka




*6. *%*

Barszez ezerwony
wigilijny |

|
Sposdb przygotowania: I

Umyj wtoszczyzne i jabtka, obierz i pokrdj na mniejsze ka-
watki. Nastepnie zalej wodg w duzym garnku. Dodaj lis¢
laurowy, ziele angielskie, majeranek, pieprz w ziarnach,
suszone grzyby, np. borowiki, oraz gtéwke czosnku prze-
krojona w poprzek.

Buraki umyj i obierz. Pokréj w cienkie plastry, dodaj do
garnka. Nastepne podgrzewaj catos¢ na matym ogniu
przez okoto 1,5 godziny, ale nie gotu;j.

Po uptywie tego czasu przecedz? barszcz i dodaj do niego
zakwas. Podgrzej catos¢, ale nie dopus¢ do zagotowania.
Na koniec, jezeli barszcz jest za kwasny (my lubimy kwasny),

Sktadniki: dodaj cukier.

1 kg burakow
2 | wody

1 peczek wioszczyzny

500 ml zakwasu
buraczanego

kilka suszonych grzybow,
np. borowikow

2 cebule
2 kwasne jabtka
1 gtowka czosnku

1 tyzka majeranku

2 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego
6 ziaren pieprzu

sol

pieprz

cukier (opcjonalnie)

XXXX XXX XXX X ¥ ¥ XX

Warszawska g
kranowka I-Ii
)

84,1% mieszkancow
Warszawy pozytywnie
ocenia smak wody z kranu.
To najlepszy dowod
na to, ze warszawska
kranowka spetnia
restrykcyjne wymodgi,

a codzienna praca setek
pracownikéw MPWiK
ma wielkie znaczenie.
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Zupa grzyhowa X ¥
z lazankami

Sposdb przygotowania:

Makaron ugotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Grzy-
by namocz w zimnej wodzie, az beda migkkie.

Bulion lub wode wlej do garnka, dodaj pokrojone w pa-
ski warzywa: marchew, pietruszke, seler. Gotuj 15 minut do
migkkosci warzyw. Cebule pokroj w kostke i podsmaz na
tyzce masta. Kiedy cebula bedzie ciemnoztota dodaj druga
tyzke masta i odsgczone grzyby. Smaz kilka minut, co jaki$
czas mieszajac.

Dodaj grzyby z cebula do bulionu z warzywami, gotuj 20
minut na matym ogniu. Wlej smietanke i zagotuj zupe. Do-
praw do smaku sol3 i pieprzem. Podawaj z posiekang natka
pietruszki i ugotowanym makaronem typu tazanki.

Sktadniki:

I
|
I
X 50 g suszonych grzybdw, '

np. podgrzybkow
lub borowikéw

X 1 sredniej wielkosci
marchewka *
X 1korzen pietruszki
X 1lcebula Wodocu;g *
X cwiartka selera \_NarszaWSk'e .
U dbaja, by na terenie p 3
.3 litra bulionu warzywnego miasta pojawiaty sie
lub wody o .
. o miejsca, gdzie za darmo
X 125 ml $mietanki 18% mozna wypi¢ warszawska
X natka pietruszki do dekoracji krandwke. 7Zrédetka
X 2 tyzki masta wody sg instalowane
b 3

200 g makaronu fazanki w miejSkiCh szkotfach
i w budynkach
uzytecznosci
publicznej.

* * X \ YV
warszawska
kranéwka I--|
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Za kontrole
jakosci wody wislanej
na Grubej Kasce
odpowiadajg
m.in. matze. Mieczaki,
poprzez zamknigcie muszli
na min. 4 minuty,
ostrzegaja pracownikow
MPWIK przed powaznymi
zanieczyszczeniami wodly,
do czego jeszcze
nigdy nie doszto.

* %

Sktadniki:

X 3 szklanki maki, np. pszennej
X 1tyzeczka soli

X 50 g masta

X 1iottko

X 2jajka

X 100-150 ml goracej wody
Farsz:

800 g kiszonej kapusty

50 g suszonych grzybow,
podgrzybkdéw

2 cebule
sol, pieprz
1 tyzka masta

* X X X X ¥

2 tyzki oleju Inianego

a‘ﬂ

el

6

Warszawsk
kranowka
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|
|
|
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Pierogi z kapusta *
i grzybami

Sposdb przygotowania:

Grzyby namocz w cieptej wodzie do migkkosci, nastepnie
drobniutko posiekaj.

Kapuste zalej woda w taki sposdb, aby ja przykrywata. Go-
tuj do migkkosci okoto 30 minut.

Cebule pokroj w drobna kostke i zeszklij na masle. Nastep-
nie dodaj posiekane grzyby i odcisnieta, drobno pokrojo-
na kapuste. Farsz wymieszaj, dopraw do smaku solg i pie-
przem.

Make przesiej, dodaj masto i zagniec sktadniki az do po-
taczenia. Nastepnie whbij jajka i zottko, wyrdb. Powoli wlej
goraca wode, catos¢ wyrabiaj na jednolite, gtadkie ciasto.
Nastepnie zawin w folie i odstaw na 15-30 minut, aby ,od-
poczeto".

Ciasto rozwatkuj na grubos¢ 2 mm. Z ciasta wykrajaj forem-
ka okragte placuszki, na srodek naktadaj farsz i doktadnie
zlepiaj brzegi sposobem ,na falbanke".

Pierogi wrzucaj do gotujacej sie, posolonej wody. Po wy-
ptynieciu na powierzchnie gotuj je przez dodatkowe 5
minut i wyjmuj tyzka cedzakowa. Przygotowane pierogi
podawaj z cebulka podsmazong na ciemnoztoty kolor z do-
datkiem oleju Inianego.

19
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Sktadniki:

*
*
*
*
*
*
*
*
*

500 g ziemniakow
300 g filetéw z dorsza
2 jajka

2 tyzki posiekanego
szczypiorku

3 tyzki posiekanej natki
piefruszki

1 tyzeczka soli

pot tyzeczki pieprzu

olej rosliny do smazenia
700-800 ml

pot tyzeczki mielonej gatki
muszkatotowej

* [}
*

9 o

Krokiety ziemniaczane
z dorszem

——0co—-—000— @

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki ugotuj w mundurkach do migkkosci, odstaw do
catkowitego wystudzenia. Najlepiej zrob to dzien wczesniej
lub uzyj tych, ktdre zostaty z poprzedniego positku.

Rybe podziel na mniejsze kawatki, zmiel razem z ziemniaka-
mi w maszynce do mielenia na grubych oczkach. Dodaj jaj-
ka, szczypiorek, natke i dopraw solg oraz pieprzem, ewen-
tualnie gatka muszkatotowa. Jezeli masa jest zbyt rzadka,
dodaj 1-2 tyzki maki pszennej.

Dtonie natrzyj olejem, formuj krokieciki o dtugosci 7-8 cm,
ale kazdy moze dobrac ,,gabaryty” krokietow indywidual-
nie. Smaz w rondelku na srednio rozgrzanym oleju przez
okoto 5-7 minut, az beda ciemnoztote. Uktadaj na reczniku
papierowym, aby odsaczy¢ je z nadmiaru ttuszczu.

Litr °
warszawskiej
kranowki kosztuje
ok.1lgr. *
W sklepie za te sama

ilos¢ wody butelkowanej
musimy zapftacic kilkaset

razy wiecej.

Pijac dziennie 2 litry wodly,
mozemy zaoszczedzic¢
min. 700 zt rocznie
i ochroni¢ srodowisko
przed plastikiem.

warszawska g
kranowka I--|
()




Sktadniki:

3 litry wody
250 g suszonych sliwek
250 g suszonych fig

300 g suszonych jabtek
i np. gruszek

3 tyzki cukru brazowego
lub miodu

¥ Ok X XXX

1 mata cytryna

Przyprawy:

X 3 gwiazdki anyzu

X 4 kawatki cynamonu
X 10 gozdzikdw

Warszawska g
kranowka -‘-|
O

¥
¥
— — 000 —000— @0 —
3
[ J

10.
Kompot swiateezny
Sposdb przygotowania:

Do garnka wlej wode. Dodaj suszone owoce. Gotuj 30 mi-
nut. Dodaj skorke z cytryny oraz przyprawy. Gotuj dodat-
kowe 30 minut. Na koniec dodaj sok z cytryny i cukier lub
miéd. Kompot odstaw do wystudzenia.

X * k

Nad jakoscia
warszawskiej kranowki
Czuwaja pracownicy
akredytowanych laboratoriéw
MPWiK. W roku wykonuja
ok. 200 tys. analiz pobieranych
probek wody, a wyniki tych
badan sa dostepne
na stronie MPWiK.

23
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Dzienne

spozycie wody
powinno by¢
dostosowane

do naszego wieku,
stanu zdrowia, trybu
zycia, wysitku fizycznego,
femperatury otoczenia
oraz stosowanej
diety.

Sktadniki:

* KKK X ¥

500 g maki
200 g cukru,
np. trzcinowego

150 g masta

250 ml mleka

30 g drozdzy swiezych
3 jajka

<
]
8
3
o
=
[¢]
2
o

* K K K X K X

500 g maku

200 g cukru

100 g masta

2 jajka

cukier waniliowy
50 g rodzynek

kilka tyzek skorki
pomaranczowej,
smazonej

11.
Makowiee wigilijny
Sposdb przygotowania:

Krok 1: Mak do makowca zacznij przygotowywac dzien
przed pieczeniem ciasta. Namocz go w wodzie na catg noc.

Krok 2: Kolejnego dnia rano odcedz mak i gotuj kilka minut
w wodzie. Nastepnie dobrze go odsacz i trzykrotnie prze-
pusc¢ przez maszynke z drobnym sitkiem. Nastepnie dodaj
do maku masto i bakalie i smaz mase w rondlu, caty czas
mieszajac. Po kilku minutach odstaw mak do przestygnie-
cia. Gdy masa jest juz ostudzona, dodaj jaja, cukier, cukier
waniliowy i wymieszaj.

Krok 3: Przygotuj ciasto. Masto, cukier i jajka zmiksuj na pu-
szysta mase, az podwoi swojg objetos¢. Dodaj do niej droz-
dze roztarte w mleku i wymieszaj na gtadka mase.

Krok 4: Gdy masa jest juz dobrze wymieszana, wsyp prze-
siang make i wyrabiaj ciasto, az bedzie odchodzito od reki
(mozesz to zrobic recznie lub za pomoca robota planetar-
nego - uzyj koricowki o nazwie hak).

Krok 5: Wyrobione ciasto przykryj czysta sciereczka i od-
staw w ciepte miejsce do wyrosniecia, na okoto 60 minut.
Po godzinie, kiedy ciasto podwoi swojg objetos¢, podziel
je na dwie czesci. Potowe ciasta potdz na stolnicy posypa-
nej maka, rozwatkuj na placek o grubosci 1 cm. Posmaru;j
biatkiem i rozt6z na catej powierzchni potowe masy mako-
wej. Znowu posmaruj biatkiem i zawirn makowiec, tak zeby
brzeg i obydwa konce znalazty sie pod spodem. Z reszty
ciasta i maku przygotuj w ten sam sposob drugi makowiec.

Krok é: Blache do pieczenia posmaruj mastem i posyp deli-
katnie maka, utéz na niej oba makowce w sporej odlegtosci
od siebie, zeby nie potaczyty sie podczas pieczenia. Piecz
w temperaturze 180°C, przez ok. 40 minut. Pod koniec pie-
czenia sprawdz patyczkiem, czy ciasto juz sie upiekto. Moz-
na tez na chwile zwigkszy¢ temperature, wtedy skoérka na
wierzchu lekko sie zarumieni.
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kranéwka

po nalaniu
do szklanki
ma mleczny kolor,
oznacza fo, ze
znajduje sie w niej

rozpuszczone powietrze.

Odczekaj chwilg,
a woda odzyska
sSwWoja naturalng

przejrzystosc.

Sktadniki:
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Warszawsk
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400 g maki pszennegj

40 g masta w temperaturze

pokojowej

200 g miodu, np. lipowego
2 jajka

1 tyzeczka sody oczyszczonej
2 tyzeczki przyprawy

do piernikéw

100 g kolorowych
landrynek
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12.

Pierniczki z okienkiem

Sposdb przygotowania:

Wszystkie sktadniki ciasta (poza landrynkami) wymieszaj
ze sobag i zagniec. Nastepnie powstaty kulke zawin w folie
spozywczg i wtéz do zamrazarki na 30 minut lub do loddwki
na catg noc.

Rozwatkuj ciasto na grubos¢ ok. 5 mm - wczesdniej podziel
je na dwie czesci, aby tatwiej sie watkowato. Przygotuj
foremki do wykrawania ciastek w dwoch réznych wielko-
sciach.

Wytnij ciasteczka duzg foremka. Nastepnie w srodku kaz-
dego ciastka za pomoca mniejszej foremki wytnij ofwor.
Tak przygotowane ciastka utéz na blaszce wytozonej pa-
pierem do pieczenia.

Landrynki rozkrusz. Mozna zrobic¢ to bezposrednio na de-
sce do krojenia lub zawiniete w scierke. Do kazdego otwo-
ru ciastka wsyp pokruszone landrynki, tak aby nie obsypac
ich catych, a jedynie srodek.

Pierniczki z okienkiem piecz w 180°C przez 15 minut. Na-
stepnie odstaw do ostygniecia.

Uwaga! Nie podnos goracych pierniczkdow, koniecznie po-
czekaj, az ostygna.



projekt graficzny Magdalena Btazkéw Kreacja Pro
zdjecia Jacek Turczyk
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