WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Smalec domowy
Z Mnostwem rozmaitosci

ywa bardzo popisowg przekaska. Delikatng, smaczng i aromatyczng. Kanapki ze smalcem obecnie
podaje sie jako przystawke nawet na eleganckich przyjeciach, nie tylko zresztg w Polsce, ale takze

w Niemczech i Austrii.

W sklepach mozemy kupi¢ smalec gotowy - zardwno przeznaczony do smazenia, jak i w postaci ,smaro-
widta” do pieczywa. Nie zawsze jednak spetnia on nasze oczekiwania. Pamietajmy, ze najlepszy smalec uzy-
skujemy z wysokiej jakosci stoniny, tzn. takiej, ktora pochodzi z trzody chlewnej tuczonej tradycyjnie. Wyta-
piajac jg samodzielnie mamy pewnosc, ze przysmak nie zawiera gorszych rodzajow ttuszczu, niechcianych

dodatkow oraz konserwantow. Sktad dobrej jakosci smalcu sprawia, ze doskonale znosi on uptyw czasu.

Przygotowujgc smalec przeznaczony jako dodatek do pieczywa, warto wzbogacic¢ go cebulky i jabtkiem,
majerankiem lub innymi ziotami. Wielbiciele pikantniejszych wersji mogg dodac¢ odrobine papryczki chili,

troche wedzonego boczku lub kawatek ulubionej dojrzewajgcej wedliny. Oto nasze propozycje.

Smalec domowy
do pieczywa klasyczny

Sktadniki: 50 dag dobrej jakosci stoniny (im bielsza, tym
mniej skwarek), Srednia cebula, Srednie wielkosci kwaskowe
jabtko, czubata tyzeczka majeranku

Stonine kroimy w drobng kostke, przektadamy do szero-
kiego rondla, podlewamy kilkoma tyzkami wody (by ttuszcz
nie przypalit sie na poczatku wytapiania, woda pozniej od-
paruje). Podgrzewamy na srednim ogniu, caty czas miesza-
jac, az stonina sie zeszkli.

Dodajemy pokrojong w kostke cebule, jabtko bez skorki
pokrojone w plasterki. Na korcu wrzucamy majeranek, ca-
tos¢ mieszamy i jeszcze przez chwile trzymamy na ogniu,
a nastepnie odstawiamy z ptomienia. Nie mozna skwarek
zbytnio dosmazac, gdyz zrumienig sie one jeszcze same
po zdjeciu rondla z palnika.

Smalec domowy
wyjatkowo aromatyczny

Sktadniki: 75 dag wysokiej jakosci stoniny, 2 duze
cebule, 20 dag wedzonego boczku lub wedzonej
stoniny, 15 dag suszonej kietbasy o silnym aro-
macie, 2 srednie jabtka jak najbardziej kwasne, 5 zgbkow
czosnku, tyzeczka ostrej mielonej papryki, tyzeczka soli,
pot tyzeczki swiezo zmielonego pieprzu

» Stonine, boczek i kietbase kroimy na drobng kostke. Ob-
rane cebule oraz jabtka drobno siekamy, czosnek kroimy
w cienkie plasterki.

» Do szerokiego rondla z grubym dnem wrzucamy pokrojo-
ng stonine, podlewamy kilkoma tyzkami wody i podgrze-
wamy na srednim ptomieniu, caty czas mieszajac, az stoni-
na zacznie zmieniac sie w skwarki.

» Dodajemy cebule i smazymy, czesto mieszajgc do
chwili, kiedy zacznie lekko brgzowie¢. Wtedy do-
ktadamy boczek, kietbase oraz jabtka. Trzyma-
my na srednim ogniu, caty czas mieszajac, przez
okoto 3 minuty, tak, by wszystkie sktadniki byty
dos¢ mocno wysmazone. Pod koniec dodajemy

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

» Gdy smalec lekko ostygnie przelewamy go do ka-
miennego garnuszka. Podczas zastygania delikat-
nie mieszamy, aby skwarki nie opadty na dno.

czosnek i pozostate przyprawy, odstawiamy gar-
nek z palnika.

Gdy smalec lekko ostygnie, przelewamy go do
kamiennego garnuszka lub miseczki.
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