WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Zblizajqg sie swietal

Pragnac, aby kolejne swieta byly wyjatkowe i niezwykte, szukamy pomystow na specjalne

potrawy na te okazje.

steki z poledwicy wieprzowej marynowanej

w ziofach, podane z grzybami. Przyrzadza sie
je bardzo szybko, a osiggniety efekt jest odwrotnie
proporcjonalny do pracy wtozonej w przygotowanie
tego dania. Druga propozycja, z racji dodatku alkoho-
lu, sprawdzi sie zwtaszcza dla dorostych. Aromatyczny
sos wisniowy doskonale podkresla smak pieczonego
miesa i jest wykwintnym uzupetnieniem dania.

N a obiad swigteczny idealne beda soczyste

Steki z grzybami

Sktadniki: 6 plastrow poledwi-
cy wieprzowej grubosci 3-3,5
cm (okoto 80 dag), zmiazdzony
lub roztarty w moZdzierzu (nie
mielony) czarny pieprz, sol, 10
dag suszonych kapeluszy bo-
rowikéw uduszonych na ma-
Slezcebulkg, mastoklarowane
do smazenia stekow

marynata: 6 tyzek oliwy z oliwek, 2 zqbki czosnku,
2 tyzki musztardy Dijon, ziota prowansalskie

sos: % szklanki bulionu grzybowego, % szklanki
gestej smietany kremowej, sol

* Przyrzadzamy marynate: przeci$niety przez pra-
ske czosnek ucieramy z oliwg z oliwek, ziotami
prowansalskimi i musztarda.

e Kazdy plaster rozbijamy kantem dtoni, nacieramy
marynatg z obu stron, odstawiamy do lodowki
na 30 minut.

e Zamarynowane mieso lekko osgczamy z mary-
naty, obtaczamy w pieprzu, w taki sposéb, by
byt lekko wgnieciony. Na mocno rozgrzanej pa-
telni z grubym dnem topimy masto klarowane,
ktadziemy przygotowane steki, rumienimy z obu
stron, zmniejszamy ptomien i smazymy raz jesz-
cze przez 4-5 minut z kazdej strony.

e Zdejmujemy z patelni, przektadamy do innego
naczynia, oprészamy odrobing soli, przykrywa-
my folig aluminiowga i wstawiamy do cieptego
piekarnika. Do pozostatego na patelni ttuszczu
wlewamy bulion grzybowy, dodajemy smietane
i mieszajac doprowadzamy do wrzenia. Gdy sos
zgestnieje (powinien mieé aksamitng konsysten-
cje) odstawiamy patelnie z ognia, w razie potrze-
by doprawiamy sola.

e Bardzo ciepte steki wyktadamy na wygrzane tale-
rze, polewamy gorgcym sosem, obktadamy udu-
szonymi na masle borowikami.

Podajemy z pieczonymi ziemniakami oraz zielong
satatg skropiong sosem winegret.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Pieczen wieprzowa
z sosem wisniowym

Sktadniki: 1,5 kg miesa wie- %
przowego od szynki, kawatek
stoniny (ok. 10 dag), % kostki

masta, 10 goZdzikow i

marynata: % szklanki oleju
z pestek winogron, po tyZeczce Swiezo zmielonego
czarnego pieprzu, sproszkowanej papryki ostrej
i stodkiej oraz roztartych w dtoni ziét prowansal-
skich, skorka otarta z cytryny, sl do smaku

sos: 25 dag wydrylowanych wisni mrozonych,
tyzka masta, czubata tyzka maqki ziemniaczanej,
Y% szklanki soku z wisni, szczypta cynamonu,
Y% szklanki czerwonego wina, maty kieliszek
wisniowki, sok z cytryny i cukier do smaku

Umyte, osuszone mieso szpikujemy pokrojong
w stupki stoning i gozdzikami. Przyrzgdzamy ma-
rynate doktadnie mieszajgc wszystkie jej sktad-
niki. Naszpikowane mieso zalewamy marynata,
naczynie przykrywamy i wstawiamy do lodéwki
na kilka godzin (mieso od czasu do czasu prze-
wracamy na drugg strone).

Wyjete z zaprawy mieso przektadamy do wo-
reczka foliowego i zbijamy ze wszystkich stron
watkiem do ciasta, by stato sie bardziej kruche.
Naczynie do zapiekania smarujemy mastem,
uktadamy mieso, obktadamy plasterkami masta,
wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tem-
peratury 190°C. Pieczemy okoto 1 godz., czesto
obracajgc i od czasu do czasu polewajgc wytwo-
rzonym sosem. Po godzinie, gdy zmieknie, wyta-
czamy piekarnik, przykrywamy i trzymamy w cie-
ple przez 30 minut.

Przyrzadzamy sos: w niewielkiej ilosci wody roz-
gotowujemy wisnie z dodatkiem szczypty cyna-
monu, przecieramy przez sito. Z roztopionego
masta i maki przygotowujemy zasmazke, doda-
jemy przetarte wisnie, rozprowadzamy sokiem,
zagotowujemy, dodajemy wino, doprawiamy do
smaku cukrem i sokiem z cytryny. Zdejmujemy
z ognia i wlewamy kieliszek wisniowki.

Mieso wyjmujemy z naczynia, usuwamy zapie-
czone gozdziki, kroimy w plastry.

Podajemy na wygrzanym potmisku, udekorowane

wisienkami z kompotu. Sos wlewamy do sosjerki.
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