WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Barwny zestaw

cierpliwoscig wypatrujemy wiosny, siegnijmy
po wielobarwne danie, ktére wprowadzi nas
w lepszy nastroj.
Buraczkowe kopytka w towarzystwie wieprzowiny
w pomaraficzowo—imbirowym sosie — czyz nie brzmi
to imponujgco? Ta niebanalna propozycja obiadowa
zadowoli nawet najbardziej wymagajgce podniebie-
nia. Poza tym jest prosta i szybka w wykonaniu.

G dy mamy juz dos¢ zimowych chtoddéw i z nie-

Poledwiczka wieprzowa w sosie
pomaranczowo—-imbirowym

Sktadniki: 50 dag poledwiczek wieprzowych,
duza pomarancza, szklanka bulionu (moze byc
z kostki), 2 tyzki sosu sojowego, kawatek korzenia
swiezego imbiru (ok. 2—3 cm), 2 zgbki czosnku,
3 tyZzki oliwy z oliwek, szczypta pieprzu cayenne,
sol, sSwieZzo mielony pieprz czarny, tyzeczka mqki,
2 tyzki mleka, 2 tyzki posiekanej natki pietruszki
lub kolendry

e Umyte, osuszone mieso kroimy w zgrabne sznycle
o grubosci okoto 2 cm lub $redniej wielkosci kostke,
solimy i delikatnie oprdszamy pieprzem czarnym
oraz pieprzem cayenne. Imbir obieramy, kroimy
w cieniutenikie plasterki, zgbki czosnku przeciska-
my przez praske. Pomararicze myjemy w goracej
wodzie, wycieramy do sucha, scieramy skérke i wy-
ciskamy sok.

e Na goracym ttuszczu smazymy mieso, rumienigc
ze wszystkich stron. Posypujemy pokrojonym im-
birem oraz czosnkiem, polewamy sosem sojowym
i, ciggle mieszajac, jeszcze przez chwile smazymy.
Zalewamy bulionem, dodajemy sok z pomaranczy,
zmniejszamy ptomien i dusimy, pod przykryciem,
do miekkosci przez okoto 10-15 minut.

e Zageszczamy sos: W mleku rozprowadzamy make,
gdy znikng grudki, zawiesine dodajemy do miesa,
zagotowujemy, trzymamy na ogniu przez 2 minuty,
by maka stracita smak surowizny. Pod koniec posy-
pujemy skorkg pomaranczowa, gdy trzeba, dopra-
wiamy do smaku sola.

Przed podaniem posypujemy posiekanqg natkq pietrusz-
ki lub kolendrq. Danie idealnie komponuje sie smakowo
i wizualnie z rézowgq wersjq klasycznych kopytek.

Buraczkowe kopytka

Sktadniki: 1 kg ziemniakédw ugotowanych w fupi-
nach, 2 spore upieczone w piekarniku i wystudzo-
ne buraki, okoto 2 szklanki mgki pszennej, czuba-
ta tyzka mqki ziemniaczanej, 2 jajka, sol
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Ugotowane, przestudzone ziemniaki obieramy
i przeciskamy przez praske do ziemniakéw lub
przepuszczamy przez maszynke do mielenia mie-
sa. Buraki $cieramy na tarce jarzynowej o bardzo
drobnych oczkach. taczymy rozdrobnione ziemnia-
ki z buraczkami, mieszamy. Wyktadamy na stolnice
podsypang maka. Dodajemy obydwa rodzaje maki,
jajka, szczypte soli i zagniatamy gtadkie ciasto. Je-
$li bedzie ono bardzo klejgce mozna dodaé troche
wiecej maki (ilos¢ dodanej maki zalezy od soczysto-
Sci burakow).

Z ciasta formujemy wateczki, sptaszczamy je nozem
i odcinamy skosne kluski. W garnku zagotowujemy
wode z solg, kluski wrzucamy partiami na wrzatek.
Wyjmujemy tyzkg cedzakowq po okoto 2 minutach,
od wyptyniecia na wierzch.

Serwujemy z przygotowanq wieprzowing w sosie po-
marariczowo—imbirowym.
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