WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Miesne i jarskie dania z grilla

oraz jedzenie potraw wprost z rusztu, to mite

okazje zaréwno kulinarne jak i towarzyskie. Sma-
kowicie przyprawione miesa i jarzyny pieka sie same,
a my jedynie doglagdamy, aby sie nie przypality. Niezwy-
kle prostym daniem, wspétczesnie cieszgcym sie duzg
popularnoscig, sg steki. Mozemy je przygotowac na
sposéb amerykanski z wotowiny. Doskonale sprawdza
sie rowniez karkéwka wieprzowa. Najdelikatniejsze ste-
ki przyrzadza sie z grubych na okoto 3 cm plastréw wy-
krojonych z kawatka chudej karkdwki o mozliwie matej
Srednicy. Do stekdw mozemy podac surowke z pomido-
réw oraz razowe pieczywo. Dobrze smakujg z pieczony-
mi ziemniakami i faszerowanymi pieczarkami.

Steki z karkdwki wieprzowej

o

P rzyrzagdzanie positkdbw na $Swiezym powietrzu

Sktadniki: 4 dos¢ grube plastry chudej karkowki
wieprzowej (po ok. 15 dag kazdy)

Marynata: 5 fyzek oliwy z oliwek, tyzka czerwo-
nego octu balsamicznego, 2 tyzki sosu sojowego,
fyzeczka sosu Tabasco, fyzka soku z cytryny, 2 tyzki
koniaku, tyZzeczka otartej skorki z cytryny, tyzeczka
ostrej musztardy, 2-3 zgbki czosnku, po kilka list-
kow swiezej bazylii, miety, oregano i tymianku, sdl,
Swiezo zmielony pieprz

e Zgbki czosnku obieramy, drobno siekamy lub prze-
ciskamy przez praske. Wszystkie sktadniki maryna-
ty tgczymy, cato$é mieszamy.

e Steki ptuczemy, osuszamy, delikatnie rozbijamy
watkiem do ciasta, by mieso zmiekto. Doktadnie
obtaczamy w marynacie, uktadamy w kamionko-
wym naczyniu, zalewamy pozostatg marynatg, od-
stawiamy do lodéwki na kilka godzin, po uptywie
potowy czasu przektadamy mieso na drugg strone.

e Steki wyjmujemy z marynaty, osgczamy, uktadamy
na silnie rozgrzanym grillu i pieczemy do momentu,
az mieso bedzie odpowiednio miekkie. Na chwi-
le przed zakonczeniem pieczenia oprdszamy solg
i grubo mielonym pieprzem.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chlewna

Pieczemy po kazdej stronie tyle samo czasu. Przy kil-
kakrotnym przektadaniu mozemy przekrecac je o 90°,
wtedy ze sladdw rozgrzanych pretdw rusztu — uzyskamy
,mieso w kratke”.

Pieczone ziemniaki
z serem i tymiankiem

Sktadniki: 4 Sredniej
wielkosci  ziemniaki,
4 tyzki Zdftego sera,
tyzka oliwy z oliwek,
tymianek, estragon lub
inne ziota

e Ziemniaki myjemy, do-
brze osuszamy i zawi-
jamy w posmarowang
olejem folie aluminiowa.

e Uktadamy na rozgrza-
nym ruszcie i pieczemy
przez okoto 40 minut.

e Ser 26ttty mieszamy z ziotami. Upieczone ziemniaki
zdejmujemy z rusztu, rozchylamy folie, nacinamy je
na krzyz lub wydrgzamy wgtebienia tyzeczka i na-
ktadamy porcje sera.

e Ponownie uktadamy na ruszcie i pieczemy przez
5-7 minut, az ser sie rozpusci.

Inny wariant: Zamiast sera w wydrgzone otwo-

ry mozemy wtozy¢ grudke masta czosnkowego — 10

dag masta miksujemy z 3 zgbkami czosnku przeci-

Snietymi przez praske i szczypta soli.

Jako natoZzenie doskonale smakuje rozgnieciony widel-

cem rokfor wymieszany z pokrojong w kostke gruszkg.

Pieczarki faszerowane

Sktadniki: 4 duze pieczarki, tyzka oliwy z oliwek, pot
matego pora, 4 czubate tyzki ttustego twarogu, sol,
pieprz, sok cytryny

e Pieczarki oczyszczamy, myjemy, odcinamy nozki
i kroimy je w drobng kosteczke. Kapelusze delikat-
nie skrapiamy sokiem z cytryny, aby nie sciemniaty.
Optukany por kroimy w cienkie p6t plasterki.

* Na rozgrzanej oliwie z oliwek przesmazamy pora
i posiekane nézki pieczarek, dusimy do miekkosci
i odstawiamy do przestudzenia, po czym mieszamy
z twarogiem. Mase doprawiamy solg i pieprzem.

* Nadzieniem wypetniamy kapelusze pieczarek, zawija-
my w posmarowang olejem folie aluminiows i piecze-
my na rozgrzanym ruszcie przez okoto 10-15 minut.

I

Romana Chojnacka

Studium Wiejskiego Gospodarstwa Domowego
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

maj/2017 11



