WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

-skalopki ze schabu
ub poledwiczek

[ skalopki to cienkie plastry miesa, lekko rozbite ttuczkiem i usmazone w ttuszczu. Kotleciki mozna
| usmazyc¢ zarowno saute, czyli bez panierowania, jak i po wczesniejszym oproszeniu maka. Niezbedne

sktadniki zawarte sg zazwyczaj w nazwie. Mamy, wiec eskalopki z grzybami, ziotami, kaparami, pomaran-
czami, suszonymi pomidorami lub plastrami ananasa. Znane sg rowniez zapiekane w piekarniku z serem.

Do smazenia musimy wybra¢ odpowiedni rodzaj ttuszczu i rozgrza¢ go do temperatury 170-180°C, by
mieso szybko, rownomiernie sie zrumienito i pozostato soczyste. Mozemy uzy¢ oliwe z oliwek, olej kukury-
dziany lub kokosowy. Najsmaczniejsze sg miesa saute smazone na sklarowanym masle — doskonale znosi
ono wysoka temperature oraz zachowuje swoj delikatny aromat.

I Eskalopki z pieczarkami

Sktadniki: 40 dag schabu wieprzowego, 4 tyzki maki
krupczatki, srednia cebula pokrojona w kosteczke, 2Y2
szklanki pieczarek pokrojonych w cienkie plasterki, sol,
Swiezo mielony pieprz, szczypta przyprawy prowansal-
skiej, klarowane masto do smazenia, ¥2 szklanki Smie-
tanki kremowej, posiekana natka pietruszki

« Umyte, osuszone w sciereczce mieso wstawiamy
na 30 minut do lodowki. Wychtodzone kroimy
w poprzek wtokien na cienkie, rownej grubo-
sci plastry. Brzegi kazdej porcji nacinamy w kilku
miejscach i lekko rozbijamy, w przeciwnym razie
bedj sie zwijaty, oproszamy przyprawami i maka.

« Na patelni rozgrzewamy tyzke klarowanego
masta, na goragcym ttuszczu smazymy eskalop-
ki, rumienigc z obu stron przez okoto 4 minuty,
zZrumienione wyjmujemy nha podgrzany talerz
i trzymamy w cieple.

» Na czystej patelni podsmazamy na masle kla-
rowanym pokrojong w kosteczke cebule, gdy
sie zeszkli dodajemy pieczarki i smazymy przez
okoto 5 minut, czesto potrzgsajgc patelnig, by
sie rownomiernie zrumienity. Nastepnie przykry-
wamy i dusimy na matym ogniu przez kolejne 5
minut. Zalewamy lekko spieniong smietanka, sos

Eskalopki zapiekane
z szynkg | serem

Sktadniki: 40 dag poledwiczek wieprzowych, maka
do panierowania, oliwa z oliwek i masto (pol na pot),
2 duze plastry gotowanej szynki, maty krazek serka ca-
membert, sol, Swiezo mielony pieprz, sok z cytryny

» Umyte, osuszone, obrane z bton poledwiczki kro-
imy w poprzek wtokien na plastry grubosci 2-3
cm. Kazdy rozptaszczamy i ugniatamy piescia na-
dajgc im owalny ksztatt, nacinamy brzegi w kilku
miejscach.

« Oproszamy solg i pieprzem, panierujemy w mace
i rumienimy na gorgcym ttuszczu przez 3 minuty
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doprawiamy solg i pieprzem, wktadamy wczesniej
usmazone mieso. Catosc trzymamy na ogniu nie
dtuzej niz przez 3-4 minuty. Gotowe posypujemy
posiekang zielenina.
Podajemy z ryzem i zielong satatg skropiong cytry-
na.

z obu stron. Zrumienione uktadamy w naczyniu
do zapiekania, kazdy skrapiamy tyzeczky soku
z cytryny. Na porcji miesa uktadamy pot plastra
szynki i kawatki sera.

» Catosc polewamy ttuszczem z obsmazania, wsta-
wiamy do piekarnika nagrzanego do temperatu-
ry 190°C na okoto 10 minut. Gdy ser pieknie sie
roztopi, wyktadamy na talerze i od razu, bardzo
gorgce podajemy.

Serwujemy z pieczonymi ziemniakami z dodatkiem

zasmazonego szpinaku.
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