WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Obiad w ogrodzie

Letnia aura sprzyja celebrowaniu jedzenia na $wiezym powietrzu. Co zrobié, aby w pet-
ni cieszy¢ sie codziennym positkiem? Wystarczy przyrzadzi¢ szybkie, proste i lekkie po-
trawy — gtéwnie z tego, w co ogrod obrodzit.

grodowe positki cenimy gtéwnie za to, ze
O sg niezobowigzujace, niezbyt skomplikowa-

ne i dajg mozliwos$¢ relaksu na tonie natury.
Planujgc menu, zestawiajmy mocne akcenty kolory-
styczne i zdecydowane aromaty.

Prezentujemy przepisy na smaczne, tatwe w przy-
gotowaniu potrawy, ktére sprawdzg sie zwtaszcza
w sytuacji, gdy mamy do dyspozycji niewiele czasu.
Cieszmy sie z pysznych dan i intymnosci ogrodu.

Zupa krem z gruszki i pietruszki

Sktadniki: okofo 70 dag korzeni pietruszek, 2 doj-
rzate gruszki, 2 tyzki oliwy z oliwek, 2—3 szklan-
ki bulionu drobiowego, 3 tyzki gestej Smietanki,
uprazone na suchej patelni nasiona stonecznika
lub dyni, sol, swiezo mielony biaty pieprz, cukier,
sok z cytryny, posiekana natka pietruszki

e Gruszki myjemy, obieramy, przekrawamy wzdtuz na
pot, wycinamy gniazda nasienne, kroimy w kostke.
Umyte pietruszki obieramy, scieramy na tarce z duzy-
mi otworami.

e W rondlu rozgrzewamy oliwe z oliwek, przektada-
my rozdrobnione sktadniki, dusimy pod przykry-
ciem. Gdy zmieknga, zalewamy bulionem, miesza-
my i catos¢ gotujemy przez okoto 10—15 minut na
niewielkim ogniu.

e Garnek zdejmujemy z ognia, do lekko przestudzonej
zupy dodajemy smietanke i miksujemy, aby stata sie
gtadka. Doprawiamy do smaku solg oraz Swiezo mie-
lonym biatym pieprzem (czasem warto dodac¢ odrobi-
ne cukru i soku z cytryny).

Podajemy posypanqg natkq pietruszki i prazonymi

nasionami stonecznika Ilub dyni. Dobrze smakuje

z grzankami.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chlewna

Wieprzowina z patelni na ostro

Sktadniki: 60 dag karkowki (mozliwie jak najchud-
szej) lub schabu albo poledwiczek wieprzowych,
6 tyzek sosu sojowego, tyZzeczka suszonego czosn-
ku, tyzeczka oregano, tyzeczka tymianku, tyzeczka
majeranku, 2 tyzki ostrego sosu chili, duza cebula,
4 tyzki oliwy z oliwek, maty peczek dymki, sol, swie-
70 zmielony pieprz, opcjonalnie 3—4 tyzki bulionu

e Umyte i osuszone mieso kroimy w niezbyt duzg kost-
ke. Przektadamy do miski, zalewamy sosem sojowym
potgczonym z czosnkiem, oregano, tymiankiem i maje-
rankiem. Cato$¢ mieszamy tak, aby kazdy kawatek mie-
sa pokryt sie marynatg. Odstawiamy do lodéwki na co
najmniej 2 godziny.

Cebule obieramy i kroimy na cienkie piérka. Na duzej
patelni silnie rozgrzewamy olej, wrzucamy cebule i caty
czas mieszajgc smazymy przez 2 minuty, az lekko sie
zeszkli.

¢ Do podsmazonej cebuli dodajemy mieso wraz z sosem
sojowym i przyprawami, wlewamy sos chili i smazymy
na duzym ogniu nie przerywajgc mieszania przez 10—
15 minut, az wszystkie kawatki sie pieknie zrumienia.
Mieso powinno sie dos¢ mocno zrumienic, aby z przy-
praw wydobyt sie wtasciwy aromat. Na 5 minut przed
koricem smazenia dodajemy pokrojong dymke wraz ze
szczypiorkiem, w razie potrzeby dolewamy kilka fyzek
bulionu, doprawiamy swiezo zmielonym czarnym pie-
przem, patelnie przykrywamy.

Serwujemy bezposrednio po przyrzqdzeniu. Smakuje
wybornie z mtodymi ziemniakami z wody, bqdzZ puree
i kiszonymi ogérkami lub bagietkq oraz sporq porcjg
zZielonej sataty.
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