WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Miesa z aromatem

miejetne doprawienie potrawy jest nie lada sztukg. Wymaga praktyki, dobrego wyczucia oraz kiero-

wania sie upodobaniami tych, ktorych chcemy uraczyc, a takze znajomosci pewnych regut. To wielkie
wyzwanie, ale tez zrodto satysfakcji, gdyz nie kazdemu pisane jest osiggniecie w tym wzgledzie doskona-
tosci.

Do dan z wieprzowiny tradycyjnie stosujemy cebule, majeranek, pieprz i papryke. Sprobujmy czesciej
wykorzystywac szatwie, tymianek, estragon, rozmaryn, czaber, oregano, imbir, gozdziki oraz inne dodatki
— oliwki, pomidory, owoce, miod, sery i wina. Nadadzg one potrawom niepowtarzalny smak, wzbogacg
aromat, uatrakcyjnig wyglad, pozwolg tez na ograniczenie dodatku soli. Nie powinny jednak nigdy przesta-
niac¢ naturalnego smaku miesa, a jedynie podkreslac go w wyrafinowany sposob.

B Zeberka z jabtkami

Sktadniki: 80 dag chudych, miesnych zeberek, sol,
pieprz, kilka ziaren ziela angielskiego, 6 gozdzikow,
majeranek, 2 cebule, 2 duze winne jabtka, 2 tyzki ro-
dzynek, oliwa z oliwek i smalec (pot na pot) do sma-
zenia, 1/2 szklanki bulionu, kieliszek czerwonego, wy-
trawnego wina

e Rodzynki moczymy w letniej wodzie. Cebule
obieramy, ptuczemy i kroimy w kostke. Zeberka
ptuczemy, osuszamy, kroimy na porcje, w kazda
wciskamy gozdzik, oproszamy przyprawami.

» Na patelni rozgrzewamy smalec, wktadamy ze-
berka i rumienimy z obu stron, przektadamy do
rondla.

» Na tej samej patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek
i podsmazamy pokrojong cebule. Gdy sie zeszkli,

przektadamy do rondla z zeberkami.

Do pozostatego na patelni ttuszczu wlewamy go-
racy bulion, dodajemy wino, ziarna ziela angiel-
skiego i catym sosem zalewamy zeberka, dusimy
pod przykryciem na matym ogniu.

majerankiem, podsmazamy na niewielkiej ilosci
ttuszczu.

» Pod koniec duszenia podsmazone plastry jabtek
uktadamy na porcjach miesa, dodajemy odsgczo-
ne rodzynki i catos¢ dusimy do miekkosci.

Umyte jabtka kroimy w plastry wraz ze skor-
kg, usuwamy gniazda nasienne, posypujemy

Podajemy z naturalnym sosem, ziemniakami puree
i gotowanymi warzywami.

Kieszonki schabowe
faszerowane serem owczym

Sktadniki: 4 kotlety schabowe bez kosci (po ok. 15 dag
kazdy), 10 dag owczego sera feta, 5 dag oliwek bez
pestek, 2 zabki czosnku, jajko, ptatki kukurydziane do
panierowania, oliwa z oliwek do smazenia, sol, pieprz

» Kotlety ptuczemy, osuszamy, kazdy nacinamy
wzdtuz w potowie grubosci (nie do konca) tak,
aby powstata kieszonka.

» Ser rozgniatamy widelcem, oliwki drobno sieka-
my, czosnek przeciskamy przez praske, catosc
ucieramy na gtadka mase.

» Masg serowg wypetniamy kieszonki, otwor do-
ciskamy i miejsce taczenia delikatnie rozbijamy
ttuczkiem.

» Mieso lekko oproszamy solg i pieprzem, maczamy
w rozmaconym jajku, nastepnie w ptatkach kuku-
rydzianych.

» Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek, wktada-
my mieso i smazymy z obu stron na ztoty kolor.

o/

Podajemy bezposrednio po usmazeniu, utozone na
lisciach sataty, z pieczonymi ziemniakami, z dodat-
kiem surowek.
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