WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Kto nie lubl mielonych?

mielonej wieprzowiny mozemy wyczarowac atrakcyjny, szybki positek. Na poczatek lekka zupa, potem
aromatyczne danie gtowne, a na deser surowka owocowa.

Aby potrawa z miesa mielonego byta pulchna i smaczna, najlepiej zemle¢ mieso w domu (bardzo wazne
jest odpowiednie posiekanie, a nie zmiazdzenie!). Przygotowanie mielonego miesa nie jest zbyt praco-
chtonne, a nawet dos¢ wygodne, gdyz razem z miesem mozemy przepusci¢ przez maszynke inne dodatki.
Do mielenia nadaje sie dowolny rodzaj miesa, lecz najlepsze masy miesne otrzymujemy z mies mieszanych

(chudego i ttustego).

I Zupa jogurtowa z pulpecikami

Sktadniki: 4 szklanki bulionu warzywnego, 40 dag mie-
sa z topatki wieprzowej, sredniej wielkosci cebula, %4
szklanki ugotowanego na sypko ryzu, cate jajko, zott-
ko, tyzeczka suszonej miety, peczek natki pietruszki,
300 ml naturalnego jogurtu, sol, swiezo mielony biaty
pieprz, mielony imbir wg uznania

» Mieso razem z obrang cebulg przepuszczamy
przez maszynke, tgczymy z ugotowanym na syp-
ko ryzem, dodajemy roztrzepane cate jajko, mie-
szamy. Masa powinna by¢ dosc¢ spoista. Gdyby
okazata sie zbyt rzadka, dodajemy 1-2 tyzki tartej
butki. Na koncu dorzucamy posiekang natke pie-
truszki, catos¢ doktadnie mieszamy i przyprawia-
my do smaku solg, pieprzem oraz mieta.

* Z masy formujemy zgrabne, niezbyt duze kulki.
Do gotujgcego sie bulionu warzywnego ostroznie
przektadamy miesno-ryzowe pulpeciki, gotujemy
do miekkosci, na niezbyt duzym ptomieniu przez
okoto 15 minut.

I Aromatyczne paluszki na patyku

Sktadniki: 60 dag mielonego miesa z szynki, butka gra-
hamka, Y2 szklanki mleka, jajko, tyzka posiekanej natki
pietruszki, tyzka posiekanej Swiezej kolendry, ptaska ty-
zeczka mielonego kminku, 2 zgbki czosnku, sol, Swie-
zo0 mielony pieprz, tyzka oleju, drewniane patyczki do
szasztykow

e Butke zamaczamy w mleku, patyczki zanurzamy
W goragcej wodzie, mieso przepuszczamy przez
maszynke.

» Do zmielonego miesa dodajemy jajko, odcisnie-
tg butke, posiekang zielenine, przecisniety przez
praske czosnek oraz pozostate przyprawy. Catosc
wyrabiamy na jednolitg mase.

e Zwilzonymi dtonmi formujemy z masy miesnej
podtuzne paluszki dtugosci okoto 8-10 centyme-
trow. Nadziewamy je na mokre patyczki i smaru-
jemy z wierzchu olejem.

» Uktadamy je na blasze do pieczenia lub na krat-
ce wytozonej folig aluminiowa. Wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C,
pieczemy przez 20-30 minut (czas zalezy od
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» Ugotowane pulpeciki przektadamy do buliono-
wek. Jogurt ubijamy z zottkiem, dodajemy kil-
ka tyzek gorgcego bulionu, mieszamy i tgczymy
z resztg bulionu. Gotowg zupe doprawiamy solg,
biatym pieprzem oraz imbirem. Gorgca zupg za-
lewamy pulpeciki.

wielkosci paluszkow). W czasie pieczenia obraca-

my, aby upiekty sie ze wszystkich stron.
Podajemy z warzywami. Doskonale smakujg z so-
sem twarozkowym lub dipem czosnkowym.
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