WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Warzywa | owoce z nadzieniem

ielone mieso, siekana watrobka, czy nawet
kietbasa mogg by¢ podstawg znakomitego

dnia, pod warunkiem, ze sg swieze. Wszelkiego ro-
dzaju warzywa czy owoce nadziewane miesem to
farszu. O wypetnienie nim w sezonie jesiennym az  pikantna alternatywa do tradycyjnych gotgbkow.
sie proszg papryki, pomidory, ogorki, a nawet jabt- Mozemy je podawac jako dania gtowne lub przy-
ka. stawki. Tego rodzaju potrawy majg trzy wazne dla
Farsz to dobry sposdb na wykorzystanie rozno-  kazdej Pani domu zalety: sg smaczne, niedrogie
rodnych produktow, a nawetresztek z poprzedniego i tatwe. Pamietamy tez, ze s3 bardzo zdrowe.

Pomidory z nadzieniem
MIesNo-serowym

Sktadniki: 4-6 dos¢ duzych, miesistych pomidorow, 25
dag mielonej topatki wieprzowej, cebula, 2 tyzki oliwy
z oliwek, 10 dag sera plesniowego, 2 tyzki ptatkow mig-
datowych, sol, swiezo mielony pieprz, majeranek, sprosz-
kowana stodka papryka, ¥2 szklanki bulionu warzywnego,
ttuszcz do posmarowania formy zaroodpornej

e Pomidory myjemy, osuszamy, $cinamy wierz-
chotki. tyzeczka wydrgzamy migzsz, pozosta-

wiajgc brzegi grubosci okoto 0,5 cm. Wydrgzone ¢ Doprawiong masg migsno-serowg napetniamy

pomidory oproszamy wewnatrz solg i odwracamy
otworem w dot — puszczg wtedy sok, ktory mo-
zemy dodac do farszu.

Migzsz i wierzchotki bez skorki kroimy w kost-
ke. Obrang cebule drobno siekamy, podsmaza-
my wraz z miesem na rozgrzanej oliwie z oliwek.
Dodajemy pokrojony migzsz oraz sok z wydrgzo-
nych pomidorow, przez chwile dusimy. Mieszamy
z pokruszonym serem i przyprawami.

Jabtka nadziewane watrobkg

Sktadniki: 6-8 winnych jabtek, 50 dag watrobki wie-
przowej, srednia cebula, zabek czosnku, 5 dag rodzy-
nek, 2 tyzki sklarowanego masta, 2 tyzki sosu sojowego,
jajko, 4 tyzki zurawiny do mies, 2 tyzki miodu, majera-
nek, sol, pieprz

Umyte i osuszone jabtka podpiekamy w piekar-
niku rozgrzanym do temperatury 180°C przez
10 minut lub nieco krocej (powinny by¢ pottwar-
de). Gdy przestygng, z kazdego $cinamy wierz-
chotki od strony ogonka, odciete wieczka odkta-
damy, wydrgzamy srodki. Obrang cebule drobno
siekamy, czosnek przeciskamy przez praske, ro-
dzynki moczymy w letniej wodzie.

Umyta, oczyszczong z bton i powiezi watrob-
ke kroimy, przesmazamy na sklarowanym masle
z cebulg i czosnkiem. Pod koniec wlewamy sos

pomidory, z wierzchu posypujemy migdatami.
Uktadamy w nasmarowanym ttuszczem naczyniu
zaroodpornym, skrapiamy delikatnie bulionem.
Zapiekamy w piekarniku rozgrzanym do tempe-
ratury 180°C (z termoobiegiem: do 160°C) przez
10-15 minut.

Podajemy z ryzem ugotowanym na sypko lub razo-
wym pieczywem.

naczyniu, wstawiamy do piekarnika nagrzanego
do temperatury 200°C i zapiekamy 10-15 minut
(w zaleznosci od wielkosci jabtek).

sojowy i jeszcze przez chwile dusimy.
» Lekko przestudzong watrobke drobno siekamy,
dodajemy jajko, namoczone rodzynki, majeranek,
doprawiamy solg i pieprzem, catosc zagniatamy.
Masa wypetniamy jabtka, kazde przykrywamy por-
Cjg zurawin wymieszanych z miodem, na wierzch
naktadamy wieczko. Uktadamy w zaroodpornym

Dobrze komponujg sie z ryzem lub kluseczkami
potfrancuskimi polanymi stopionym mastem z ce-
bulka, albo razowa bagietka.
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