WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Wieprzowina | pomidory

Pomidory gruntowe to skarby poznego lata. Trzeba sie nimi cieszy¢, poki sg jeszcze na krzakach. Bijg na
gtowe te, ktére dojrzewajg w szklarniach. Silny smak swiezych pomidorow i zidt w potgczeniu z mie-

sem, to cos, co zachwyci kazdego.

Pomidory pochodzg z Ameryki Potudniowej, a konkretnie z Peru, gdzie do dzis mozna spotkac dzikie
odmiany tej rosliny. Jako pierwsi pomidory hodowali Aztekowie. Jedzono je wtedy z papryka, kukurydza
i solg. Z tego potgczenia wywodzi sie dzisiejszy meksykanski sos salsa. Nie do konca jasne jest, kto przy-
wiozt pomidory do Europy — jedni twierdza, iz byt to Cortez, czyli hiszpanski zdobywca Meksyku. Inni
podaja, ze Krzysztof Kolumb. Z catg pewnosciag mozemy stwierdzic, ze pierwszy opisat je wtoski botanik
— Pietro Andrea Mattioli, ktory nadat im nazwe "pomodoro” — ztote jabtka. Pomidory w petni docenione
zostaty w XIX wieku, wtedy zaczeto ich uzywac do zup i soséw. W Prowansji isthieje nawet powiedzenie:

,Pomidor w sosie czyni, ze mieso jest dobre”.

Gulasz wieprzowy
z pomidorami i ogorkami

Sktadniki: 70 dag karkowki bez kosci, 2 duze cebule, 60
dag dojrzatych pomidorow, 2 zabki czosnku, ¥z szklan-
ki bulionu migsnego, maty peczek swiezej bazylii, 20
dag ogorkow kiszonych lub konserwowych, sol, cukier,
Swiezo mielony pieprz, stodka sproszkowana papryka,
oliwa z oliwek do smazenia

» Umyte i osuszone mieso kroimy w duzg kostke
(o boku 3 cm), oprészamy solg i pieprzem. Obra-
ne cebule kroimy w piorka. Mieso podsmazamy
na rozgrzanej oliwie z oliwek, gdy sie zrumieni,
dodajemy cebule i smazymy jeszcze kilka minut.

» Umyte pomidory wktadamy na chwile do wrzatku,
wyjmujemy, przelewamy zimng wodg i zdejmu-
jemy skorke. Kroimy na pot, tyzeczka usuwamy
pestki. Migzsz kroimy w kostke, mieszamy z po-
siekanymi zgbkami czosnku i tyzkg oliwy z oli-
wek. Podsmazamy na niewielkim ogniu i dusimy,
az pomidory rozpadng sie i powstanie gesty sos.
Doprawiamy do smaku solg, pieprzem, papryka
i odrobing cukru.

B Zeberka zapiekane z pomidorami

Sktadniki: ok. 1 kg zeberek, 3 srednie cebule, mata pa-
pryczka chili, 60 dag dojrzatych pomidorow, 3 zabki
czosnku, Y2 szklanki czerwonego wina, ¥4 szklanki bu-
lionu miesnego, sol, swiezo mielony pieprz, bazylia,
oregano, tymianek, oliwa z oliwek do smazenia

« Umyte, osuszone zeberka porcjujemy, opro-
szamy solg i pieprzem. Obrane cebule kroimy
w kostke, papryczke i czosnek drobno siekamy.
Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek, obsma-
zamy mieso z obu stron na rumiano, dodajemy
cebule i papryczke chili, powoli smazymy przez
10 minut. Zawartos¢ patelni przektadamy do
naczynia zaroodpornego.

« Umyte pomidory wktadamy na chwile do
wrzatku, wyjmujemy, przelewamy zimng wodg

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

* Mieso z cebulg zalewamy sosem z pomidorow,
wlewamy bulion i dusimy pod przykryciem. Pod
koniec duszenia do gulaszu dodajemy pokrojone
w paseczki ogorki oraz posiekane liscie swiezej
bazylii.

Podajemy z ugotowang na sypko kaszg lub ryzem,

albo kluskami potfrancuskimi.

i zdejmujemy skorke. Kroimy na pot, tyzeczka
usuwamy pestki. Migzsz kroimy w kostke, mie-
szamy z posiekanymi zabkami czosnku i tyz-
kg oliwy z oliwek. Podsmazamy na niewielkim
ogniu i dusimy, az pomidory rozpadng sie. Do-
prawiamy do smaku solg, pieprzem oraz ziota-
mi. Dodajemy bulion i wino, mieszamy.

» Mieso zalewamy powstatym sosem, naczynie
przykrywamy i zapiekamy przez okoto 60 minut
w piekarniku nagrzanym do temperatury 170°C.
Na 10 minut prze koncem zapiekania naczynie
odkrywamy, aby sos troche odparowat.

Podajemy z ziemniakami w mundurkach oraz su-

rowkg z pora i biatej kapusty.
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