WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE
Na patyku, w roznych wersjach

|_< olorowe kompozycje
z niewielkich porcji miesa
i warzyw nadzianych na patyki
bedg smacznym obiadem lub
kolacjg. Mozna je tez podac
jako poczestunek, gdy przyjda
goscie.

Szasztyki — kto ich nie lubi?
Niejeden z nas chetnie odda za
nie solidng porcje miesa. Pa-
mietajmy, ze zestawy szaszty-
kowe mozemy komponowac
w bardzo wielu i bardzo rézno-
rodnych wariantach, a ich smak
zalezy troche od naszej fantazji,
troche od tego, co mamy aktu-
alnie w lodowce. Przygotowac
je mozna na grillu, na karbowa-
nej patelni (griddle) lub w ku-
chennym piekarniku. Sprobuj-
my poeksperymentowac.

Pikantne szasztyki
z boczkiem wedzonym

I Szasztyki miesne z cukinig

Sktadniki: 60 dag poledwiczek wieprzowych, mata

mtoda cukinia, kilka plastrow ananasa z konserwy, duza
cebula, zgbek czosnku, 5 tyzek oleju sezamowego, tyz-
ka octu balsamicznego, Y2 tyzeczki tymianku, tyzeczka
pokruszonego listka laurowego, szczypta rozmarynu,
sol, pieprz

Umyte i osuszone mieso kroimy w dosc¢ duzg
kostke, cukinie w grubsze plastry, obrang cebule
i plastry ananasa w czastki.

Obrany czosnek posypujemy solg i rozgniatamy
lub przeciskamy przez praske, mieszamy z olejem
sezamowym, octem balsamicznymi przyprawami.
Sosem polewamy rozdrobnione sktadniki, tak aby
byty jednakowo zwilzone (w razie potrzeby moz-
na dodac troche oleju), odstawiamy na godzine
do lodowki.

Mieso, warzywa i kawatki ananasa osgczamy
z marynaty. Wszystkie sktadniki nadziewamy na-
przemiennie na metalowe szpilki lub bambusowe
czy tez drewniane patyczki (wczesniej namoczo-
ne w wodzie — waznel).

Szasztyki uktadamy na blasze wytozonej folig alu-
miniowg i wktadamy do rozgrzanego do okoto
180-200°C piekarnika na 20-30 minut (w trakcie
pieczenia szasztyki, od czasu do czasu, obracamy).

Sktadniki: 10 dag boczku wedzonego pokrojonego
w cienkie paski, maty kalafior podzielony na rozyczki,
stodka papryka w proszku, po kilka kropli sosu tabasco
i SOSU sojowego, sol

Dtugie i stosunkowo dosc¢ cienkie paski wedzonego
boczku smarujemy kilkoma kroplami sosu tabasco,
delikatnie skrapiamy sosem sojowym i oproszamy
papryka. Odstawiamy do lodowki na 30 minut.
Oczyszczony i optukany kalafior dzielimy na ro-
zyczki, delikatnie solimy i gotujemy na parze przez
10 minut.

Na patyczki do szasztykow nadziewamy na prze-
mian plasterek boczku (jak wstazke) i rozyczki ka-
lafiora. Uktadamy obok siebie na ptaskiej brytfannie
posmarowanej ttuszczem.

Wstawiamy na gorny poziom mocno nagrzanego
piekarnika. Pieczemy 10-15 minut (w trakcie pie-
czenia odwracamy).

Podajemy z wiejskim chlebem z mastem, lekkim
czerwonym winem lub piwem. Kalafiora z powo-
dzeniem moze zastgpic brukselka.
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Podajemy z pieczonymi ziemniakami, frytkami lub
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

pieczywem oraz surowkami.
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