WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Kompilacja na patelni

gczenie roznych rodzajow mies w potrawie pozwala na uzyskanie wspaniatego smaku. Warunkiem jest
zachowanie prawidtowych proporcji, w przeciwnym razie efekt moze byc¢ mierny.

Tym razem zamieszczamy propozycje dan nieco juz zapomnianych, wywodzgcych sie z dawnej kuchni
tradycyjnej lubujgcej sie zarowno w daniach prostych, jak i oszczednych.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Smazonka wieprzowa
(Swiezonka)

Na co dzien przyrzadzano jg z karkowki lub to-
patki, a niekiedy ze schabu lub szynki. Taka sma-
zonka przygotowana z miesa pozyskanego bez-
posrednio po uboju (tzw. cieptego), nazywana
byta Swiezonka.

Sktadniki: po ok. 50 dag schabu, karkowki i miesa
z szynki, 4 cebule, 50 dag watroby wieprzowej, 2-3 tyzki
smalcu, sol, pieprz, majeranek

Mieso i watrobe ptuczemy, osuszamy recznikiem
kuchennym. Mieso kroimy w zgrabng, niezbyt
duzg kostke, posypujemy solg, pieprzem, maje-
rankiem. Oczyszczong z zyt i bton watrobe kro-
imy w waskie paski.

Na duzej patelni rozpuszczamy ttuszcz, wrzuca-
my pokrojone mieso i, caty czas mieszajagc, sma-
zymy rumienigc ze wszystkich stron. Gdy migso

Kotlety mielone
z kaszg gryczang

S3 typowym przyktadem dania tzw. oszczedne-
go. Dodatek kaszy gryczanej do mielonej masy
miesnej nie tylko zwiekszy objetos¢ potrawy,
lecz takze bardzo ubogaci jej smak.

Sktadniki: 1 kg mielonego miesa wieprzowego, 2 ce-
bule, 4 szklanki ugotowanej kaszy gryczanej, 3 tyzki
oliwy z oliwek, 2-3 jajka, 4 zabki czosnku, sol, pieprz,
sproszkowana ostra papryka, butka tarta do obtoczenia,
ttuszcz do smazenia

Cebule drobno siekamy. Migso mielone mieszamy
doktadnie z posiekang cebulg, ugotowang kasza
gryczang, jajkami, 3 tyzkami oliwy z oliwek i prze-
cisnietym przez praske czosnkiem. Doprawiamy
solg, pieprzem i papryka.

Z masy miesnej, lekko zwilzonymi rekoma, formu-
jemy okragte lub owalne, lekko sptaszczone kotle-
ty, obtaczamy w butce tartej.

Na patelni rozgrzewamy ttuszcz, wktadamy kotlety
i smazymy po 2-3 minuty z kazdej strony tak, aby
zrumienity sie.

Obsmazone uktadamy w naczyniu zaroodpornym.
Przykrywamy pokrywka (lub folig aluminiowsa)

Lrzoda chiewna

zbrunatnieje i bedzie prawie miekkie, dodajemy
watrobe oraz pokrojong w pidrka cebule. Catosc¢
smazymy do miekkosci. Na koniec, gdy trzeba,
doprawiamy solg i pieprzem.

Podajemy na ciepto z chlebem i surowkami.

i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 150°C
na 30 minut.

Podajemy na ciepto z ulubionymi surowkami. Do-
skonale smakujg z sosem grzybowym.
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