WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Przystawki nie tylko
Nna kKarnawatowe przyjecie

Karnawatowe przyjecie, czy to klasyczne ,zasiadane” przy stole, czy typu ,szwedzki bufet’,
nie moze sie obejs¢ bez apetycznych i kuszacych przekgsek.

N ajczesciej na przekaskowy bufet wybieramy
szlachetne odmiany wedlin: gotowang szynke,
poledwice, suchg kietbase krakowska, mysliwska,
kabanosy oraz pieczone, duszone lub gotowane
miesa (mies smazonych zazwyczaj na zimno nie
podajemy). Przygotowanie przekasek miesnych jest
proste i bardzo wygodne. Najmniej zachodu jest
z wedlinami, ktére na ogot kupujemy pokrojone

w plastry, rozktadamy tylko ozdobnie na paterach.

Natomiast miesa przyrzagdzamy wczesniej i goto-

we przechowujemy w lodowce. Przed podaniem

wystarczy je pokroi¢ w plastry, utozy¢ na potmisku

i przybra¢ mniej lub bardziej wymyslng dekoracja.

B Obowigzujg tu jednak okreslone zasady:

e zimne, uprzednio ugotowane lub upieczone,
miesa, a takze wedliny kroimy ostrym nozem
w cienkie ptaty (plastry) jednakowej grubosci, za-
wsze w poprzek wtokien;

» ptaty mies uktadamy na potmiskach oparte jeden
o drugi, tak, aby jeden zachodzit do potowy po-
przedniego; zbyt ciasne utozenie utrudnia pozniegj
czestowanie sie i nabieranie pojedynczych porcji;

e plastry wedlin — zwtaszcza te wieksze — rzadziej
uktadamy ptasko; tadniej wygladajg zwiniete
w rulony albo rozki, w ktore wktadamy réznego
rodzaju elementy dekoracyjne w postaci warzyw,
a hawet owocow;

Rulony z szynki
z musem jabtkowym

Sktadniki: 8-10 duzych plastrow gotowa-
nej szynki, ¥2 szklanki musu jabtkowego,
%2 szklanki majonezu dekoracyjnego, tyzka
musztardy, sol, cukier, Swiezo mielony bia-
ty pieprz, do dekoracji: liscie selera nacio-
wego, czastki pomaranczy, marynowane
sliwki, potowki marynowanych gruszek,
plastry jabtek

» Mus jabtkowy tgczymy z majonezem,
musztardg, doprawiamy solg, odrobi-
ng cukru i pieprzem.

» Przygotowang masg smarujemy pla-
stry szynki, zwijamy w ruloniki, uktadamy na pot-
misku. Przybieramy majonezem, czgstkami owo-
cow oraz listkami selera naciowego.
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wedliny o duzej srednicy kroimy prostopadle, a te
o matym przekroju skosnie, uzyskujgc tym sposo-
bem wiekszg powierzchnig;

przekaski dajg nieograniczone mozliwosci de-
korowania. By jednak nie zepsuc¢ ostatecznego
efektu, warto pamietac, ze dyskretny garnir jest
dowodem gustu i dobrego smaku, czasami warto
utozyc tylko bukiecik z koperku albo jarmuzu;
ozdoby dostosowujemy do smaku potrawy, nie
wykorzystujemy elementow dekoracyjnych tylko
w jednym kolorze, uzywamy wytagcznie produk-
tow jadalnych i kolorystycznie harmonizujgcych
z kolorem potrawy;

Nieocenionymi dodatkami do garnirowania s3
miedzy innymi — liscie sataty, jarmuzu, selera,
natka pietruszki, gatazki koperku, por, mieta, me-
lisa, pomidory, papryka, rzodkiewki, zielony gro-
szek, marynowane grzyby, oliwki, kapary, rozne-
go rodzaju kietki np. stonecznika, mandarynki,
winogrona, gruszki, sliwki, jabtka. Tak naprawde
wszystko zalezy od naszej inwencji. Ze zwinie-
tego plastra pomidora mozemy zrobi¢ rozyczke,
z cienkich plasterkow ogorka czy rzodkiewki uto-
zy¢ rybig tuske, z plasterkow schtodzonego zot-
tego sera wycig¢ kwiatki (np. kielichy tulipanow),
a nastepnie dotozyc¢ do nich gatazki ze szczypior-
ku lub koperku.
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