WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Wyjgtkowe danie na Boze Narodzenie

N a okolicznos¢ bozonarodzeniowego biesiadowania przyrzadzamy zazwyczaj wyjagtkowe dania. Co za-
tem na tegoroczne Swieta zaproponujemy najblizszym?

Jako nardd lubimy mieso, temu nikt nie zaprzeczy. Tak tez, by celebrowac rodzinny obiad Swigteczny i spra-
wic kulinarng przyjemnosc¢ wspotbiesiadnikom, nie ma nic lepszego niz doskonata pieczen z wieprzowiny.

I Poledwica z aromatyczng skorka

przez kilka minut dopiekamy mieso bez przykry-
cia.

» Gdy mieso sie tadnie zrumieni, wyjmujemy je

Sktadniki: 2 duze poledwice wieprzowe, 4 tyzki masta,
8 dag orzeszkow piniowych lub pestek z dyni, 3 tyzki
drobno posiekanej natki pietruszki, tyzka posiekanych
lisci swiezej bazylii lub ptaska tyzeczka suszonej, sok
z cytryny, sol, Swiezo mielony pieprz

Umyte, osuszone i oczyszczone z bton pole-
dwiczki przecieramy skropiong octem sciereczka
i odstawiamy w chtodne miejsce. Orzeszki pi-
niowe lub dyniowe pestki niezbyt drobno sieka-
my, uktadamy na blasze wytozonej papierem do
pieczenia i wstawiamy na chwile do nagrzanego
piekarnika, aby nabraty ztocistego koloru (zamiast
w piekarniku mozemy je uprazyc¢ na patelni).
Miekkie masto ucieramy na krem, dodajemy po-
siekane ziota, sok z cytryny uprazone orzeszki lub
pestki dyni, catos¢ doktadnie mieszamy i dopra-
wiamy do smaku solg oraz pieprzem.

Pastg smarujemy poledwiczki, mieso ostroznie
wktadamy do specjalnej foliowej torby do pie-
czenia tzw. rekawa. Przygotowane do pieczenia
mieso uktadamy w brytfannie lub zaroodpornym
naczyniu i wstawiamy do gorgcego piekarnika.
Po okoto 20-30 minutach pieczenia (czas zale-
zy od wielkosci poledwicy), usuwamy folie, sos
z torebki (rekawa) zlewamy do brytfanki i jeszcze
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z piekarnika, naczynie przykrywamy, utrzymujemy
na cieptej ptycie kuchennej przez 10 minut, zeby
,doszto”.
Upieczong poledwice kroimy w zgrabne plastry,
podajemy z dodatkiem wigilijnej kapusty lub z do-
wolng surowka.

Warto wiedzie¢

Orzeszki piniowe, zwane piniolami, to obrane
z tusek, jadalne nasiona niektorych gatunkow
sosny. Pochodzg z krajow srodziemnomorskich,
najszlachetniejsze odmiany rosng w Toskanii.
Na surowo sg miekkie, majg delikatny masla-
ny, lekko zywiczny smak. Podpieczone stajg sie
chrupkie i lekko stodkie. S bogate w korzystne
dla organizmu nienasycone kwasy ttuszczo-
we, zawierajg duzo magnezu, fosforu i cynku.
W sprzedazy dostepne sg surowe, prazone i so-
lone. Surowe, z powodu tendencji do jetczenia,
nalezy przechowywac w lodowce.
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