WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Swieta od kuchni

zany z tradycjg, ale che¢ eksperymentowania

w kuchni bywa czasami silniejsza. Nic nie stoi
na przeszkodzie, aby w tym roku chociaz jedna z po-
traw Swigtecznych przyrzadzi¢ nieco inacze;j.

Przepisy na tradycyjne dania Swigteczne mozemy
lekko zmodyfikowa¢, dodajgc nowe sktadniki, ciut ina-
czej doprawiajac lub podajgc potrawe w innej formie.
Tym samym otworzymy sie na nowe doznania smako-
we i wprowadzimy mile widziane urozmaicenie.

Oto pomysty na zupe i wykwintne danie gtéwne.
Propozycje, wbrew pozorom, sg szybkie i tatwe do
przygotowania. Sprawdzg sie zapewne w ramach
uroczystego obiadu.

Krem z buraczkow

B oze Narodzenie to okres nieodzownie zwig-

Sktadniki: 60 dag burakdw, duzy ziemniak, srednia
marchewka, czerwona cebula, zgbek czosnku, 2 tyzki
masta, 3—4 szklanki bulionu warzywnego, sdl, pieprz,
sok z cytryny, ptaska fyzeczka tymianku, majeranek,
szczypta cukru, Smietanka kremowa do dekoracji

e Umyte warzywa obieramy. Buraki i ziemniaka kro-
imy w kostke, marchewke w plasterki, cebule i czo-
snek siekamy.

e W duzym rondlu lub garnku o grubym dnie rozgrze-
wamy masto, wrzucamy pokrojone warzywa, krot-
ko przesmazamy. Dodajemy sdl, pieprz, tymianek,
szczypte cukru i catos¢ dusimy pod przykryciem
przez 10 minut, od czasu do czasu mieszajac.

* Pod koniec duszenia wlewamy bulion i gotujemy
na matym ogniu okoto 30 minut, az warzywa sta-
ng sie miekkie. Zupe miksujemy do czasu uzyskania
gtadkiego kremu. Doprawiamy do smaku sokiem
z cytryny i, gdy trzeba, solg oraz Swiezo mielonym
pieprzem.

Serwujemy w buliondwkach z dodatkiem ubitej smie-

tanki kremowej, posypanej odrobing roztartego w dfo-

niach majeranku.

Poledwiczki wieprzowe
w staropolskim sosie borowikowym
zapieczone w ziemniaku

Sktadniki: 2 poledwiczki wieprzowe (po ok. 35 dag
kazda), 12—16 (ok. 3040 dag) kapeluszy mrozonych
borowikdw, cebula, 2 zgbki czosnku, % szklanki bu-
lionu miesnego lub grzybowego (moze byc z kon-
centratu), % szklanki gestej smietany, sol, swiezo
mielony pieprz, ziota prowansalskie, 2 gatqzki roz-
marynu, szczypta gatki muszkatotowej, 6-8 duzych,
dorodnych ziemniakéw, 20 dag sera plesniowego,
2 kopiaste tyzki masta i oliwa z oliwek do smazenia
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* Mieso myjemy, osuszamy, delikatnie nacieramy oli-
w3 z oliwek i przyprawami (solg pieprzem, ziotami
prowansalskimi). Na wierzchu uktadamy gatgzki
Swiezego rozmarynu, catos$¢ zawijamy w folie spo-
zywczg i na 2—-3 godziny wstawiamy do lodéwki.

e Lekko rozmrozone borowiki kroimy, cebule i czo-
snek drobno siekamy. W rondlu rozgrzewamy ma-
sto, podsmazamy cebule wraz z czosnkiem. Gdy sie
zeszklg, wrzucamy grzyby, obsmazamy, podlewamy
bulionem i dusimy do miekkosci. Na koniec dusze-
nia doprawiamy solg, pieprzem oraz szczyptg gat-
ki muszkatotowej i jeszcze przez chwile trzymamy
na matym ogniu, by odparowat nadmiar ptynu. Po
zdjeciu z ognia dodajemy Smietane.

e Wyjete z folii mieso kroimy na niezbyt grube plastry.

Kazdy plaster ugniatamy mocno naciskajgc dtonia.

Na patelni rozgrzewamy ttuszcz, wktadamy plastry

miesa i smazymy po 3—4 minuty z kazdej strony, az

sie pieknie zrumienia, podlewamy niewielkg iloscig

bulionu i dusimy pod przykryciem nie dtuzej niz 10

minut. Zdejmujemy z ognia, pozostawiamy w cie-

ptym miejscu, by mieso ,doszto”, a nastepnie taczy-
my z sosem grzybowym.

Ziemniaki bardzo doktadnie myjemy, gotujemy 15

minut, odcedzamy. Lekko przestudzone nacinamy,

tyzeczkg wyjmujemy troche migzszu i wktadamy
do srodka porcje miesa z grzybami. Posypujemy

z wierzchu startym serem plesniowym. Przekta-

damy na blache wytozong papierem do pieczenia,

wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy
przez 10 minut w temperaturze 1802°C, az ser sie
rozpusci.

Podajemy posypane suto koperkiem, ze Swiezq surowkg

np. z sataty lodowej i pomidoréw.
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