WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Warzywa z miesem

Wczesna wiosna to dos¢ trudny czas w kuchni. Wszyscy jesteSmy spragnieni swiezych warzyw.
Wprawdzie sklepowe potki uginaja sie od pomidoroéw, zielonych ogorkéw i innych nowalijek. Sie-
gajmy jednak po nie ostroznie.

O tej porze roku swietnie sprawdzaja sie mrozonki oraz zimowe warzywa pochodzace z upraw
ubiegtorocznych. P6ki co, Smiato mozemy jeszcze korzysta¢ z brukselki, jarmuzu, kapusty czy
tez cykorii. Laczac je z miesem przyrzadzimy pyszne, proste, dobrze stuzace zdrowiu dania.

Kietbaski w kapuscie z pomidorami

Sktadniki: 4-6 niezbyt duzych biatych kietbasek, mata
gtéwka kapusty wtoskiej lub biatej, tyzka masta, cebula,
puszka pomidoréw krojonych bez skoérki, szklanka bulio-
nu, tyzeczka maki, sél, pieprz, bazylia, szczypta cukru

Z umytej, oczyszczonej z pierwszych lisci kapusty wyci-
namy gtgb. Uktadamy w garnku, zalewamy wrzgtkiem
i gotujemy na matym ogniu, by liscie zmiekty i tatwo daty
sie oddzielic.

Z lisci Scinamy grube nerwy lub delikatnie rozbijamy je
ttuczkiem. Rozktadamy po dwa lub trzy na porcje. Przy-
gotowanymi liSciami owijamy szczelnie kietbaski (dos¢
Scisle, jak gotagbki).

Na dnie rondla z grubym dnem uktadamy niewykorzy-
stane liscie, na nich zawiniete kietbaski, wlewamy goracy
bulion, dodajemy masto i pokrojong w 6semki cebule.
Dusimy pod przykryciem 20 minut. Dodajemy pomido-

ry wraz z zalewa i gotujemy jeszcze okoto 15 minut. Na
koniec dodajemy zawiesine z wody i maki, cato$¢ zagoto-
wujemy, doprawiamy do smaku solg, pieprzem, Swiezg
lub suszong bazylig oraz odrobing cukru.

okoto 10 minut. Gdy sos zgestnieje zdejmujemy z ognia,
dodajemy roztrzepane z6ttka, mieszamy, doprawiamy do
smaku solg, pieprzem, sokiem z cytryny, gatkg muszkato-
towg i cukrem.

Kolby cykorii owijamy szynkg, spinamy metalowa szpilkg,
przektadamy do wysmarowanego mastem naczynia za-
roodpornego, polewamy przyrzgdzonym sosem, z wierz-
chu posypujemy startym serem. Wstawiamy do piekarni-
ka nagrzanego do temperatury 180°C na 15 minut.

Podajemy z pieczywem lub ziemniakami.

Cykorie zapiekane z szynka

Podajemy z pieczywem pszennym lub razowym.

Sktadniki: 6 matych, zwartych kolb cykorii, 6 duzych
plastrow gotowanej szynki, sok z cytryny, tyzka oliwy
z oliwek, 10 dag startego z6ttego sera

Uwaga:
Cykoria dostepna jest na naszym rynku od listopada do
korica kwietnia. Kupujac zwracajmy uwage na jej wyglad.
Powinna by¢ zdrowa, twarda, bez plam, o $cisle zwinietych
listkach. Najlepiej wybiera¢ te o mniejszych gtéwkach, gdyz
sg bardziej soczyste i intensywniejsze w smaku.

sos: 2 tyzki masta, 2 tyzki maki, szklanka bulionu,
% szklanki gorgcego mleka, 2 zdttka, sol, pieprz, sok
z cytryny, szczypta cukru, szczypta gatki muszkatotowe

Z umytych, oczyszczonych cykorii wycinamy gorzkie gta-
biki, skrapiamy sokiem z cytryny, wktadamy do garnka
z rozgrzang oliwg z oliwek, podlewamy niewielkg iloscig
wody i dusimy pod przykryciem okoto 5 minut.

Przyrzadzamy sos: do roztopionego masta dodajemy
make, doktadnie mieszamy. Ciggle mieszajagc wlewamy
zimny bulion. Gdy sktadniki sie potaczg dodajemy gorace
mleko. Catos¢ podgrzewamy na niewielkim ogniu przez
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