WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Pora na grillowanie

Przyrzadzanie positkow na Swiezym powietrzu oraz jedzenie potraw wprost z rusztu, to mite okazje
zarowno kulinarne jak i towarzyskie. Smakowicie przyprawione miesa i jarzyny pieka sie same, a my
jedynie doglagdamy, aby sie nie przypality.

Niezwykle prostym daniem, wspotczesnie cieszagcym sie duzg popularnoscig, sg steki. Mozemy je przy-
gotowac na sposob amerykanski z wotowiny. Doskonale sprawdza sie rowniez karkowka wieprzowa.

B Steki z karkéwki wieprzowe]

Sktadniki: 4 dos¢ grube (ok. 3 cm) plastry chudej kar-
kowki wieprzowej (po ok. 15 dag kazdy)
Marynata: 5 tyzek oliwy z oliwek, tyzka czerwonego
octu balsamicznego, 2 tyzki sosu sojowego, tyzeczka
sosu tabasco, tyzka soku z cytryny, 2 tyzki koniaku, ty-
zeczka otartej skorki z cytryny, tyzeczka ostrej musztar-
dy, 2-3 zabki czosnku, po kilka listkdw swiezej bazylii,
miety, oregano i tymianku, sol, Swiezo zmielony pieprz
e Zabki czosnku obieramy, drobno siekamy lub
przeciskamy przez praske. Wszystkie sktadniki

« Steki wyjmujemy z marynaty, osagczamy, uktada-

marynaty tgczymy, catos¢ mieszamy.

Steki ptuczemy, osuszamy, delikatnie rozbijamy
watkiem do ciasta, by mieso zmiekto. Doktadnie
obtaczamy w marynacie, uktadamy w kamion-

my na silnie rozgrzanym grillu i pieczemy do mo-
mentu, az mieso bedzie odpowiednio miekkie. Na
chwile przed zakonczeniem pieczenia opréoszamy
solg i grubo mielonym pieprzem.

Pieczemy po kazdej stronie tyle samo czasu. Przy
kilkakrotnym przektadaniu mozemy przekrecac je
0 90°, wtedy ze sladow rozgrzanych pretow rusztu
— uzyskamy ,mieso w kratke".

kowym naczyniu, zalewamy pozostatg marynata,
odstawiamy do lodowki na kilka godzin, po upty-
wie potowy czasu przektadamy mieso na druga
strone.

Pieczone ziemniaki
z serem i tymiankiem

e Uktadamy na rozgrzanym ruszcie i pieczemy
przez okoto 40 minut.

» Ser zotty mieszamy z ziotami. Upieczone ziem-
niaki zdejmujemy z rusztu, rozchylamy folie, na-
cinamy je na krzyz lub wydragzamy wgtebienia ty-
zeczky i naktadamy porcje sera.

« Ponownie uktadamy na ruszcie i pieczemy przez
5-7 minut, az ser sie rozpusci.

Sktadniki: 4 sredniej wielkosci ziemniaki, 4 tyzki zottego
sera, tyzka oliwy z oliwek, tymianek, estragon lub inne
ziota

e Ziemniaki myjemy, dobrze osuszamy i zawijamy
W posmarowang olejem folie aluminiowa.

B Pieczarki faszerowane

Sktadniki: 4 duze pieczarki, tyzka oliwy z oliwek, pot
matego pora, 4 czubate tyzki ttustego twarogu, sol,
pieprz, sok cytryny

» Pieczarki oczyszczamy, myjemy, odcinamy nozki
i kroimy je w drobng kosteczke. Kapelusze deli-
katnie skrapiamy sokiem z cytryny, aby nie sciem-
niaty. Optukany por kroimy w cienkie pot plasterki.

» Na rozgrzanej oliwie z oliwek przesmazamy pora
i posiekane nozki pieczarek, dusimy do miekkosci
i odstawiamy do przestudzenia, po czym mieszamy
z twarogiem. Mase doprawiamy solg i pieprzem.

« Nadzieniem wypetniamy kapelusze pieczarek, za-
wijamy w posmarowang olejem folie aluminiowg
i pieczemy na rozgrzanym ruszcie przez okoto
10-15 minut.
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