WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Schab smazony z koscia

najsmaczniejsze sg z kostka. Dlaczego? Bo za-

pewnia ona potrawie soczystos$¢. Spowalniajgc
przeptyw ciepta w miesie, chroni przed nadmiernym
wysuszeniem i kurczeniem.

Kupujac schab, trzeba wiedzie¢, ze wazna jest jego
barwa. Miesien na przekroju powinien by¢ rézowy,
otoczony cienkg warstwag ttuszczu. Cienkie wtdkienka
ttuszczu powinny przerastaé réwniez samo mieso, na-
dajac mu marmurkowa strukture. Jest to szczegdlnie
wazne, kiedy smazymy miesa saute. Dobrym sposo-
bem na zapewnienie soczystosci smazonym kotletom
jest ich wczesdniejsze namoczenie w mleku. Ten spo-
sob jest rzadko stosowany, ale wart wyprébowania.

Ponadto kazda pani domu wie, ze smak i wyglad
smazonych dan zalezg takze od jakosci patelni. War-
to zainwestowaé w naprawde dobrg, ktérej dno nie
odksztatca sie pod wptywem wysokich temperatur,
a smazone potrawy nie przywierajg nawet wtedy,
gdy zrezygnujemy z ttuszczu lub uzyjemy go w ogra-
niczonej ilosci.

Kotlety schabowe saute z kostka

P owszechnie uwaza sie, ze kotlety schabowe

Sktadniki: 70 dag
schabu z koscig,
2 fyzki magki pszen-
nej, 4 zgbki czosnku,
s6l, SwieZo zmielony
pieprz, szczypta chi- K& - 3 2
li, 2 szklanki mleka, & T
% szklanki bulionu iy
miesnego, tyzeczka mqki ziemniaczanej do zagesz-
czenia sosu, masto klarowane do smazenia

e Mieso myjemy, kroimy na kotlety pozostawiajgc
przy kazdym kos$é, z ktorej zeskrobujemy btony
i resztki miesa. Na obwodzie kotlety nacinamy
w kilku miejscach, aby w czasie smazenia zacho-
waty ksztatt. Lekko rozbijamy ttuczkiem zwilzonym
wodg, nacieramy rozgniecionym czosnkiem, solg,
uktadamy $cisle w miseczce, zalewamy mlekiem,
przykrywamy, wstawiamy do lodéwki na 2—3 godzi-
ny. Dzieki temu mieso bedzie jedrne i soczyste.

e Usuwamy czosnek, kotlety dokfadnie osuszamy,
oprdszamy solg, pieprzem i chili, delikatnie obta-
czamy w mace. Na patelni rozgrzewamy ttuszcz,
obsmazamy z obu stron przez kilka minut do zru-
mienienia. Zmniejszamy ptomien, dodajemy bulion
miesny, przykrywamy i jeszcze przez chwile trzyma-
my ha ogniu.

* Miekkie kotlety wyjmujemy na podgrzany potmisek
i trzymamy w cieple. Wytworzony sos doprawiamy
maka ziemniaczang wymieszang z niewielkg iloscig
wody i, gdy trzeba, doprawiamy do smaku.

Podajemy z ziemniakami i warzywami ugotowanymi na

parze. W innej wersji — do sosu mozna dodac przecieru

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chlewna

pomidorowego i troche wytrawnego biatego wina. Do-
skonale smakujq z konfiturq z czerwonej cebuli.

Konfitura cebulowa do miesa

Sktadniki: 1 kg czerwonej cebuli, 2 kopiaste tyzki cu-
kru, tyzka miodu, kieliszek czerwonego, wytrawne-
go wina, tyzka octu balsamicznego, fyzeczka swiezo
startego imbiru, fyzeczka majeranku, 2-3 ziarenka
Ziela angielskiego, lis¢ laurowy, sdl, swiezo mielony
pieprz, 2 tyzki oliwy z oliwek

e Cebule obieramy, kroimy w piérka. W rondlu z gru-

bym dnem rozgrzewamy ttuszcz, wrzucamy pokro-
jong cebule, dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie
i szczypte soli. Catos¢ smazymy przez 25 minut, od
czasu do czasu mieszajgc, by cebula nie przywartfa
do spodu naczynia.

Gdy cebula stanie sie szklista i zmieknie, wlewamy
ocet balsamiczny, wino, dodajemy midd, cukier
oraz imbir, zagotowujemy na duzym ogniu przez
3 minuty, caty czas mieszajgc. Zmniejszamy pto-
mien i ,dosmazamy” kolejne 25—-30 minut, az masa
stanie sie gesta, o konsystencji lekkiej galarety.

e Zestawiamy z ognia, odrzucamy ziarenka ziela an-

gielskiego i listek laurowy, doprawiamy do smaku
solg, Swiezo mielonym pieprzem i roztartym w dto-
niach majerankiem.

e Goracg konfiture przektadamy do idealnie czyste-

go, wygrzanego stoiczka, szczelnie zamykamy i po
przestudzeniu wstawiamy do loddowki.

Mozemy jg podac bezposrednio po przygotowaniu lub
przez 1-2 tygodnie przechowywac w loddéwce.
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Warto wiedzie¢

Cebula prawie w zadnej postaci nie traci wiasciwosci
zdrowotnych, o dziwo, nawet podczas obrdbki termicz-
nej. Zarébwno smazona na oleju, pod pokrywka, czy do-
prawiona i uduszona na masle na ztoty kolor nadal jest
lekarstwem i co bardzo wazne — ostry smak i intensywny
zapach, tak charakterystyczny dla tego warzywa, staje sie
tagodniejszy.

Jest bogatym zrodtem witaminy C, witamin z grupy
B, beta-karotenu, zwigzkéw siarki, a takze mineratow,
takich jak wapn, potas, fosfor, siarka, cynk. Zawiera fla-
wonoidy, w tym kwercetyne. Neutralizuje wolne rodniki,
ma korzystny wptyw na elastycznosc i szczelnos$¢ naczyn
krwionosnych, przeciwdziata miazdzycy, obniza ci$nienie
krwi i ryzyko zawatu serca. Ponadto wykazuje wtasciwo-
Sci bakteriobojcze, moczopedne i pobudzajace perystal-
tyke jelit. Zwieksza odpornos¢, jest pomocna w leczeniu
przeziebien, infekcji drég moczowych oraz usprawnia
przemiane materii. Jest pomocna w leczeniu dolegliwo-
$ci dermatologicznych, takich jak liszaje, infekcje grzybi-
cze, suchos¢ skory czy rumien.
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