WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Podane inaczej niz zwykle

S prawmy, aby codzienne positki byty nie tylko ucztg dla podniebienia, ale i dla oczu. W koncu potrawe
najpierw widzimy, w nastepnej kolejnosci dochodzi do nas jej zapach, a dopiero na samym koncu oce-
niamy smak.

Warto zadbac o to, aby potrawy byty pieknie i apetycznie podane. Atrakcyjny wyglad napedza przysto-
wiowg Slinke do ust i wzmaga wydzielanie sokow trawiennych. Dlatego potrawy, ktore wzbudzajg w nas
apetyt, z requty trawimy lepiej anizeli te, na ktore patrzymy obojetnym wzrokiem.

Woystarczy odrobina checi i fantazji, by stworzy¢ na talerzu ciekawg kompozycje. Wszelkiego rodzaju
miesa wspaniale prezentujg sie, gdy podzielimy je na zgrabne porcje, utozymy w towarzystwie warzyw,
gatazek swiezych ziot i skojarzymy z odpowiednim sosem. Struzka barwnego, delikatnego sosu wzbogaci
smak, zapach i wyglad.

Popuscmy wodze fantazji i zaskoczmy najblizszych.

Filety z szynki
W sosie musztardowym

Sktadniki: 4 plastry miesa z szynki (po ok. 15 dag kazdy),
2 zabki czosnku, tyzka ziot prowansalskich, sol, pieprz, 2
tyzki maki, 3 tyzki oliwy z oliwek, tyzka masta, szklanka
gestej smietany, duzy pomidor, 2 tyzki musztardy fran-
cuskigj, curry, sok z cytryny, koncentrat buraczany, natka
pietruszki, zielony ogorek

» Plastry miesa rozbijamy ttuczkiem zwilzonym
wodg i formujemy podtuzne filety. Czosnek obie-
ramy, bardzo drobno siekamy lub przeciskamy
przez praske. Ziota rozcieramy na proszek, obrang
cebule drobno siekamy, pomidora po sparzeniu
i zdjeciu skorki kroimy w matg kostke.

» Kawatki miesa nacieramy czosnkiem, oproszamy
solg, pieprzem, nacieramy ziotami zmieszanymi
z tyzka oliwy, przykrywamy folig aluminiowsa i na
godzine wstawiamy do lodowki. Po tym czasie fi-
lety oprészamy maka.
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smaku solg. Ogorka obieramy, usuwamy migzsz
z pestkami, kroimy w todeczki, delikatnie skrapia-
my je octem winnym.

» Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki oliwy z oliwek,
wktadamy mieso i mocno obsmazamy rumienigc
z obu stron. Przektadamy do zaroodpornego na-

czynia z przykryciem i trzymamy przez 10-15 mi-
nut w gorgcym piekarniku.

Do pozostatego na patelni ttuszczu dodajemy
masto, posiekang cebulke, pokrojonego w kost-
ke pomidora, lekko podsmazamy. Gdy cebula sie
zeszkli, dodajemy musztarde, pot szklanki Smieta-
ny, doprawiamy solg, sokiem z cytryny, odrobing
curry (sos powinien byc¢ zotty). Catos¢ mieszamy
i przez chwile ogrzewamy na matym ptomieniu.

Pozostatg czesc Smietany zabarwiamy na rozo-
wo koncentratem buraczanym, doprawiamy do

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

» Gotowe danie fantazyjnie uktadamy na talerzu:

- porcje miesa umieszczamy na srodku talerza,
polewamy sosem musztardowym;

- obok miesa uktadamy obsmazone ziemniaki
ozdobione gatazka natki pietruszki;

- obok ziemniakow ktadziemy tédeczki z ogorka
polane rozowym sosem ze smietany i koncen-
tratu buraczanego.

Romana Chojnacka
Studium Wiejskiego Gospodarstwa Domowego

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

kwiecien/2020 11



