WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Duszona karkowka i pikantna surowka

Dobrze przyrzadzona karkowka ma licznych wielbicieli. Mozemy przygotowac ja na wiele
atrakcyjnych sposobow. Doskonata jest duszona. Ta czesc¢ tuszy zawiera, bowiem sporo
bton i sciegien, ktore w tracie duszenia pecznieja nadajgc potrawie specyficznej kleistosci.

Tym razem proponujemy przepis prosty, nie
wymagajacy duzo pracy. Karkdwka w stodka-
wej glazurze z miodu nabiera tadnego koloru
i zapewne nie bedzie dtugo leze¢ na potmis-
ku. Potrawa pysznie smakuje w zestawie z
buraczkami lub kapustg, rowniez czerwona.

Duszona karkowka z miodem i sliwkami

SKLADNIKI:

80 dag karkowki wieprzowej bez kosci, 2 tyzki soku z cytryny,
tyzka majeranku, sol, pieprz, kilka suszonych Sliwek, duza
cebula, % szklanki bulionu lub wywaru z warzyw (moze byé

z kostki), 2 - 3 tyzki miodu, 2 tyzki posiekanej natki pietrusz-
ki, oliwa z oliwek do obsmazenia

= Umyte, osuszone mieso skrapiamy delikatnie sokiem
z cytryny, wyrabiamy przez chwile w dtoniach, nacieramy
solg, pieprzem i majerankiem, przykrywamy folig aluminio-
wa i odstawiamy na pét godziny do lodéwki.

= Na rozgrzang w rondlu z grubym dnem oliwe z oliwek kta-
dziemy mieso i obsmazamy, czesto obracajac, tak,
by mieso dobrze sie zrumienito ze wszystkich stron.

= Zrumienione podlewamy bulionem, dodajemy obrang
cebule pokrojong w ¢wiartki oraz potéwki suszonych
Sliwek, przykrywamy i dusimy, az mieso bedzie miekkie.
Posiekang natke pietruszki mieszamy z ptynnym miodem.

= Miekkie mieso wyjmujemy, uktadamy w zaroodpornym
naczyniu, smarujemy z wierzchu miodem z pietruszka,
wstawiamy do gorgcego piekar-
nika na okoto 10 minut.

— Sos spod duszenia miksujemy,
gdy trzeba, doprawiamy do
smaku. Wyjete z piekarnika
mieso zapieczone w miodowej
glazurze dzielimy na porcje,
uktadamy na pétmisku i pole-
wamy niewielka iloScig sosu.
Pozostaty sos przelewamy
do sosjerki.

Mieso podajemy z ziemniakami
lub kopytkami albo pyzami, a do
tego pikantng suréwke.
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Surowka z czerwonej kapusty

SKLADNIKI:

mata gtéwka czerwonej kapusty, duzy por, % szklanki po-
siekanych pieczarek marynowanych, tyzka posiekanej natki
pietruszki

SO0S: 3 tyzki oleju z pestek winogron, tyzka octu ziotowego,
tyzka grzybowej zalewy, tyzka przegotowanej wody, cukier,
s6l, Swiezo mielony czarny pieprz

= Oczyszczong z zewnetrznych lisci kapuste ptuczemy, osu-
szamy, drobno szatkujemy lub Scieramy na tarce jarzyno-
wej z duzymi oczkami, zalewamy na 3 minuty wrzagtkiem.

= Odsgczamy na sicie i pozostawiamy na chwile w chtodnym
miejscu. Z oczyszczonego i doktadnie umytego pora odci-
namy biatg czeS¢ i kroimy jg w cienkie talarki

= Przyrzgdzamy sos tgczac ze sobg wszystkie sktadniki.
Gotowy dodajemy do poszatkowanej kapusty, wrzucamy
rozdrobniony por i pieczarki. Cato$¢ doktadnie mieszamy.
Gdy trzeba, doprawiamy do smaku.

Suréwke przektadamy do szklanej salaterki, podajemy, przy-
brang posiekana natka pietruszki, nie pdzniej niz pét godziny
po przygotowaniu.
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