WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Wieprzowina ze smacznym
| zdrowym dodatkiem

waskowate i soczyste zurawiny sSwietnie komponujg sie z miesem. Znane s takze jako dodatek do
sosow, pasztetow, serow plesniowych, ciast oraz orzezwiajgcych napojow. Juz nasze prababki przy-
rzgdzaty z nich nalewki, dzemy i konfitury. Doskonale wiedziaty, co czynig, bowiem zurawina ma wiele
wtasciwosci zdrowotnych i nie traci ich po obrdébce termicznej.

Dzis zurawina powraca na stoty i to w wielkim stylu. Te niepozorne owoce stuzg nie tylko jako uzupet-
nienie i pogtebienie walorow smakowych potraw, ale przede wszystkim dostarczajg wielu cennych sktad-
nikow odzywczych.. Dojrzewajg zwykle we wrzesniu. Wykorzystajmy, wiec czas swiezych zurawin, przygo-
tujmy smaczne wieprzowe zawijance oraz sos do wszelkich pieczeni i pasztetow.

Poledwica z zurawinowym farszem

Sktadniki: 2 poledwiczki wieprzowe, 15 dag suszonych
zurawin, tyzka masta, 4 czubate tyzki startego zottego
sera, cebula, 2 tyzki oliwy z oliwek, sol, Swiezo zmielony
czarny pieprz

W matym rondlu rozgrzewamy masto, wrzucamy
zurawiny i, mieszajac, przesmazamy je przez oko-
to 5 minut.

Poledwiczki myjemy, osuszamy, oczyszczamy
z bton, kroimy na sznycle. Porcje rozbijamy na
ptaty, solimy i oprészamy pieprzem.

Na potowce kazdego plastra naktadamy porcje
zurawin, tyzke zottego sera, przykrywamy drugg
potowg, po czym taczymy brzegi miesa tak, by
owoce i ser nie wystawaty na zewnatrz (zamiast
sktadac na pot, mozna zrolowac i spig¢ metalowa
szpilkg).

Na rozgrzanym na patelni ttuszczu obsmazamy
mieso na rumiano, dodajemy cebule, skrapiamy
wodg lub bulionem. Dusimy pod przykryciem do
miekkosci, od czasu do czasu obracajac i polewa-
jac wytworzonym sosem.

Szybki sos zurawinowy

Sktadniki: 30 dag swiezych zurawi, ¥4 szklanki wody,
2- 3 tyzki cukru, tyzka miodu, 2 tyzeczki maki ziemnia-
czanej, sol, pieprz, imbir, cynamon

Zurawiny przebieramy, ptuczemy, zalewamy Y
szklanki wody, rozgotowujemy (muszg popekac
i puscic sok). Przecieramy przez geste sito (2 tyzki
odktadamy do dekoracji).

Do przecieru dodajemy cukier oraz miod, stawia-
my na ogniu i podgrzewamy mieszajac, aby cukier
rozpuscit sie. Make ziemniaczang rozprowadza-
my w Y4 szklanki wody,

Przecier zdejmujemy z ognia, mieszajagc dodaje-
my zawiesine z wody i maki, wstawiamy na ogien,
zagotowujemy. Doprawiamy do smaku solg, pie-
przem, startym imbirem, cynamonem, gdy trzeba
dostadzamy.
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Smakujg pysznie z gotowanymi ziemniakami i se-
zonowg surowky. Jest to danie odpowiednie dla
wszystkich lubigcych zestawienie delikathego mig-
sa z owocami.

Gotowy sos przelewamy do sosjerki, dekorujemy
odtozonymi owocami. Podajemy do wszelkich pie-
czeni, pasztetow i serow. Smakuje wybornie zarow-
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