WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Miesa serwowane nha zimno

S3 znakomitym dodatkiem do $niadaniowych lub kolacyjnych zestawow kanapkowych.
Pokrojone w cienkie plastry z powodzeniem zastgpig gotowe wyroby wedliniarskie.

specjatéw trzeba wtozy¢ nieco pracy. Jednak-

ze ich niekwestionowang zaletg jest to, ze sg
smaczne, o wiele zdrowsze, a czasem tez tanisze od
wyrobow, ktére kupujemy w sklepach.

N iewatpliwie w przygotowanie tego rodzaju

Boczek pieczony
z tymiankiem i czosnkiem

Sktadniki: 1% kg swiezego, chudego boczku, ty-
mianek (swiezy lub suszony, tyle, by wystarczyto
na obfozenie catego kawatka miesa), 2 tyzki oliwy
z oliwek, 3—4 Sredniej wielkosci gtéwki czosnku,
kilka goZdzikow, sdl, pieprz, % szklanki soku z po-
maranczy, % szklanki bulionu

* Wymyte, osuszone mieso nacieramy solg i pie-
przem. Obktadamy gatgzkami tymianku i odstawia-
my na godzine lub dwie do lodéwki.

* Na rozgrzang na patelni oliwe z oliwek ktadziemy
mieso i rumienimy, czesto obracajgc, ze wszystkich
stron. Zrumienione przektadamy do naczynia zaro-
odpornego. Na pozostatym na patelni ttuszczu ru-
mienimy przeciete poziomo na pét gtowki czosnku
(od strony rozciecia).

e Potéwkami czosnku oktadamy wierzch boczku (czo-
snek mozna lekko przymocowaé do miesa za pomo-
ca drewnianej wykataczki), whbijamy kilka gozdzikow,
polewamy ttuszczem, w ktérym mieso sie smazyto.
Naczynie przykrywamy i wstawiamy do nagrzanego
do temperatury 180°C piekarnika na okoto 90 minut
(czas pieczenia miesa zalezy od wielkosci kawatka).
W trakcie pieczenia od czasu do czasu mieso pole-
wamy na zmiane sokiem z pomaranczy i bulionem,
a pod koniec wytworzonym sosem.

* Na 10 minut przed koricem pieczenia, naczynie od-
krywamy, aby skdrka sie nieco mocniej zrumienita.
Po wyjeciu z piekarnika mieso wyktadamy na pét-
misek, po wychtodzeniu owijamy w folie spozyw-
czg, trzymamy w chtodnym miejscu.

Podajemy pokrojony w zgrabne plastry z dodatkiem

pieczywa.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chlewna

Galareta z ndzek wieprzowych
(bez zelatyny)

Sktadniki: 1 kg
oczyszczonych,  po-
dzielonych na czesci
nozek, 30 dag ciele-
cego schabiku (ner-
kéwki), peczek wtosz-
czyzny, mata cebula,
2 liscie laurowe, po
kilka ziaren ziela angielskiego i czarnego pieprzu,
sOl, listki pietruszki i jajko ugotowane na twardo
oraz kawatki papryki czerwonej do dekoracji

e Starannie umyte nézki oraz mieso zalewamy woda, za-
gotowujemy, trzymamy na niewielkim ogniu 15 minut.
¢ Dodajemy umytg i obrang witoszczyzne, opalong nad
ptomieniem cebulke, przyprawy, lekko solimy i go-
tujemy odkryte na niewielkim ogniu do miekkosci
(przez ok. 2 godziny). Jedng marchewke wyjmujemy,
jak tylko zrobi sie miekka (wykorzystamy jg do deko-
racji). Gdy mieso bedzie miekkie, wywar dosalamy
nadajagc mu smak do$¢ mocno osolonej zupy. Prze-
prowadzamy prébe galarety: odlewamy odrobine
wywaru do miseczki, studzimy i wstawiamy do za-
mrazalnika — powinna stezec. Jesli nie stezeje, musi-
my odparowac nadmiar ptynu.
Z lekko przestudzonego wywaru wyjmujemy mieso,
oddzielamy od kosci, drobno kroimy. Wywar cedzi-
my, odtozong marchewke kroimy w talarki.
Na spodzie matych miseczek, ewentualnie jednej
wiekszej miski, uktadamy talarki marchewki oraz
plasterki jajka, otaczamy dekoracyjnie listkami pie-
truszki, kawateczkami czerwonej papryki i, w row-
nych ilosciach, ktadziemy porcje miesa.
Przygotowane porcje zalewamy wywarem, wstawia-
my do lodowki, aby galareta stezata.
Galareta bardzo dobrze smakuje z chrzanem, majone-
zem lub sosem tatarskim. Przyrzqdzong w wiekszym
naczyniu mozemy pokroi¢ w plastry i podawac jako na-
foZenie do kanapek.

Uwaga: nézki sg znakomitym surowcem na galare-
ty. Maja duzo powiezi i $ciegien o wtasciwosciach zelu-
jacych, a zawarte w nich substancje kleiste wzmocnig
smak wywaru i sprawig, ze galareta bedzie scista bez
dodatku zelatyny.
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