WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Wieprzowina z rzewieniem

Rzewien zazwyczaj kojarzymy z ciastem i kompotem, ale idealnie wspotgra tez z miesem.

koncu, jakby nie patrzec, rabarbar, bo tak potocznie nazywamy rzewien dtoniasty, to przeciez wa-

rzywo. Jak wiekszosc¢ jarzyn doskonale smakuje z miesem, zwtaszcza z wieprzowing i dziczyzng. Jest
rowniez $wietnym dodatkiem do ryb. Szukajgc dla wieprzowiny nowych potgczern smakowo-aromatycz-
nych wykorzystajmy mtody rabarbar. Delektujmy sie nim zanim skonczy sie sezon.

I Karkowka z rabarbarem

Sktadniki: 60 dag karkowki bez kosci, 3 tyzki oliwy z oli-
wek, po tyzeczce majeranku, rozmarynu, tymianku, %2
tyzeczki mielonego pieprzu, sol, masto klarowane do
smazenia

Sos: 4 todygi mtodego rabarbaru, tyzka masta, 4 ty-
zeczki cukru, 2 tyzeczki miodu, Y2 tyzeczki cynamonu,
ptaska tyzeczka mielonego imbiru, sol, pieprz

» Umyte i osuszone mieso kroimy w plastry. Oliwe
z oliwek tgczymy z przyprawami, doktadnie mie-
szamy. Wykrojone plastry starannie nacieramy
przygotowang mieszanky, szczelnie przykrywa-
my, wstawiamy na godzine do lodowki.
Przyrzgdzamy sos: rabarbar myjemy, kroimy na
okoto 2-centymetrowe kawatki. W rondlu roz-
puszczamy masto, dodajemy pokrojony rabarbar
oraz pozostate sktadniki sosu. Smazymy przez kil-
ka minut na niewielkim ogniu, czesto mieszajac.
Pod koniec, gdy trzeba, dodajemy troche wody,
doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Sos powi-
nien by¢ dosc¢ gesty i mie¢ wyrazny smak stodko-
-kwasny z nutg ostrosci.

Poledwiczki z sosem
rabarbarowo-balsamicznym

Sktadniki: poledwiczka wieprzowa (ok. 50 dag), pikant-
na pasta do posmarowania miesa (tyzka musztardy sto-
towej, tyzka oliwy z oliwek, pieprz, sol), oliwa z oliwek
do obsmazenia

Sos: 40 dag mtodego rabarbaru, 4 tyzki cukru, tyzka
ptynnego miodu, 4 tyzki octu balsamicznego, sol, swie-
z0 mielony pieprz

» Przygotowujemy paste: musztarde rozcieramy
z oliwg, solg i pieprzem na jednolitg mase.

* Z umytej i osuszonej poledwiczki usuwamy gru-
ba btone, smarujemy cienko pastg ze wszystkich
stron, odstawiamy na 15 minut w chtodne miej-
sce.

Rabarbar ptuczemy, kroimy na centymetrowe ka-
watki, przektadamy do rondla, dodajemy cukier,
midd, sol oraz pieprz. Mieszajgc, ogrzewamy na
dos¢ duzym ptomieniu przez kilka minut. Gdy

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

» Na rozgrzanym masle klarowanym smazymy
zamarynowane miesne ptaty, rumienimy z obu
stron. Wrzucamy pokrojong w cienkie piorka ce-
bule, patelnie przykrywamy i dusimy na matym
ogniu do miekkosci. Gotowe mieso uktadamy na
wygrzanym potmisku. Na kazdy plaster naktada-
my porcje sosu.

Podajemy z ziemniakami obficie posypanymi zie-

lening, z dodatkiem sataty skropionej spienionym

jogurtem.

rabarbar zmieknie, zmniejszamy ptomien, do-
dajemy ocet balsamiczny i dalej gotujemy przez
2 minuty.

» Wychtodzong poledwiczke obsmazamy na roz-
grzanej oliwie z oliwek, rumienigc ze wszystkich
stron (najlepiej na patelni, ktdrg mozna wstawiac
do piekarnika).

» Zrumieniong przykrywamy folig, wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C
i pieczemy przez 10 minut. Po tym czasie mieso
odkrywamy i dopiekamy jeszcze przez 5 minut.
Upieczone mieso wyjmujemy z piekarnika, sos
spod pieczeni tgczymy z sosem rabarbarowym.

Pokrojong w zgrabne plastry poledwiczke podaje-

my z sosem balsamicznym z dodatkiem mtodych

ziemniakow pieczonych wraz ze skorka.
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