WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Oryginalnie I pomystowo

dany positek to oczywiscie smaczne danie, podane w takiej formie, by zaskoczy¢ biesiadnikow. Spro-
bujmy zaadaptowac do naszego domowego menu mieso pieczone z farszem zamknietym w fantazyj-
nym pakieciku, ktory wyglada jak sakiewka, czy inne zawinigtko. To doskonata propozycja zarowno na wy-
stawny obiad, jak i na niezobowigzujgca kolacje. Tak pieknie uformowany plaster miesa skusi nawet dziecko.

I Sakiewki z wieprzowiny

Sktadniki: 80 dag wieprzowiny z szynki, schabu lub szero-
kiej poledwicy, 2 cebule, zgbek czosnku, 15 dag pieczarek,
10 dag startego zottego sera, %2 peczka posiekanej natki
pietruszki, sol, pieprz, stodka papryka w proszku, ttuszcz do
smazenia, ¥z szklanki bulionu

» Optukane i osuszone migso dzielimy na porcje,
rozbijamy na ptaty, jak najcieniej, uwazajac, aby
nie poprzerywac wtokien (najlepiej przez folie).
Delikatnie solimy, oproszamy pieprzem i stodkg
papryka.

Przygotowujemy farsz: cebule i czosnek oczysz-
czamy, drobno siekamy. Pieczarki doktadnie my-
jemy, kroimy w cienkie plasterki. Na patelni roz-
grzewamy ttuszcz, podduszamy cebule, czosnek
i pieczarki. Do lekko przestudzonych warzyw do-
dajemy ser i posiekang natke. Farsz doprawiamy
do smaku solg i pieprzem.

Na srodku ptatow miesa uktadamy farsz, zwijamy
w ksztatt sakiewki, kazdg zawigzujemy w kokard-
ke grubg bawetniang nitkg lub biatym sznurecz-
kiem, albo blanszowanymi paseczkami wycietymi
Z pora.

« Zaroodporne naczynie solidnie nattuszczamy,
uktadamy sakiewki i pieczemy w piekarniku na-
grzanym do temperatury 180°C przez 30-40 mi-
nut, polewajac od czasu do czasu bulionem lub
wytworzonym sosem. Czas pieczenia zalezy od
gatunku miesa. Sakiewki mozemy réwniez ob-
smazyc i dusi¢ w rondlu.

Gotowe wyjmujemy i odstawiamy w ciepte miej-
sce, a wytworzony podczas pieczenia sos, gdy

B Kolorowa suréwka

Sktadniki: mata gtowka sataty lodowej, 4 mate ogorki ki-
szone lub konserwowe, 6 kawatkow papryki konserwo-
wej, 3 pomidory bez skorki, 10 dag zielonych oliwek, 3
tyzki oleju z pestek winogron, sol, biaty pieprz

» Satate lodowg kroimy w duzg kostke lub roz-
dzielamy liscie i rwiemy na mate kawatki. Ogor-
ki, pomidory i papryke kroimy w szerokie paski,

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

trzeba, zageszczamy ciemng zasmazka i dopra-
wiamy do smaku.

Podajemy z gotowanymi ziemniakami lub porcja
ryzu na sypko oraz surowka.

Surowka bedzie nie tylko wyrazistym akcentem na
talerzu. To takze bogate zrédto waznych dla zdro-
wia witamin i sktadnikow mineralnych. Wszelkiego
rodzaju surowki przyrzagdzamy wg licznych przepi-
sow albo po prostu z gtowy, wykorzystujgc produk-
ty, ktére posiadamy, tworzac ad hoc wtasne dzieta
sztuki kulinarnej.

Do naszych sakiewek proponujemy surowke, ktora
dobrze smakuje i pieknie wyglada.

odsgczamy na sicie, dodajemy do sataty. Dorzu-
camy oliwki, wlewamy olej, mieszamy, doprawia-
my solg i pieprzem.

To wersja podstawowa. Surowka bedzie bardziej
wykwintna, gdy dodamy pokrojone todyzki selera
naciowego, garsc¢ kukurydzy z konserwy, pestki lub
kietki stonecznika.
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