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WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Odswietnie, ale po nowemu

ak potaczy¢ w swiagtecznej kuchni tradycje i nowoczesnosc? To nie jest trudne, wystarczy lekko zmo-
dyfikowac stylowe menu siegajgc po nieco inne dodatki.

Delikatna wieprzowina z farszem grzybowo-orzechowym zanurzona w aromatycznym sosie ze stodka
nutg z piernika, miodu i rodzynek, urozmaici niejedno rodzinne menu.

Pieczen z poledwicy wieprzowe]
W sosie piernikowym

Sktadniki: 60-70 dag poledwiczek wieprzowych (2 sztu-
ki sredniej wielkosci), oliwa z oliwek, sol, pieprz, kilka
cienkich plasterkow boczku wedzonego, %2 szklanki
bulionu

Farsz: 5 dag suszonych borowikow, tyzka oliwy z oli-
wek, tyzka masta, mata cebula, 3 dag tuskanych orze-
chow wtoskich, zabek czosnku, tyzka posiekanej natki
pietruszki, mata kromka chleba

Sos: szklanka piwa karmelowego, %2 szklanki wody
Z moczenia grzybow, 5 dag pokruszonego piernika
bez lukru, garsc rodzynek, tyzka masta, ptaska tyzeczka
przyprawy korzennej do piernika, 2 gozdziki, tyzka soku
z cytryny, sol, pieprz, miod do smaku

Przyrzagdzamy farsz: suszone borowiki doktadnie
ptuczemy, zalewamy 2 szklankami wody, odsta-
wiamy do namoczenia. Nastepnie zagotowujemy,
cedzimy, ptyn zachowujemy (bedzie potrzebny
do sosu). W rondlu z grubym dnem rozgrzewa-
my oliwe z oliwek wraz z tyzkag masta, wrzuca-
my posiekang cebule, podgrzewamy, aby sie
zeszklita. Dodajemy posiekane grzyby i smazy-
my okoto 5 minut, od czasu do czasu mieszajac.
Podsmazone tagczymy z przecisnietym przez pra-
ske czosnkiem, rozkruszonym migzszem chleba
i pozostatymi sktadnikami farszu. Dodajemy kilka
tyzek ptynu z moczenia grzybow. Catosc¢ miesza-
my, przez chwile trzymamy na ogniu i zestawia-
my. Gdy masa lekko przestygnie, wyrabiamy dto-
nig i, gdy trzeba, doprawiamy do smaku.

Optukane, odsgczone i pozbawione bton pole-
dwiczki nacinamy wzdtuz (nie docinajgc do kon-
ca) i rozktadamy jak ksigzke. Ptaty miesa delikat-
nie rozbijamy ttuczkiem na grubosc¢ okoto 2 cm
nadajgc im ksztatt prostokatow. Smarujemy oliwg
z oliwek, oprészamy solg i pieprzem. Naktadamy
warstwe farszu rozsmarowujgc go tak, aby brzegi
pozostaty czyste. Zwijamy w rulony, zaczynajac
od dtuzszych bokow. Uformowane roladki ob-
ktadamy plasterkami boczku wedzonego, spina-
my lub obwigzujemy bawetniang nicig. Uktadamy
w zaroodpornym naczyniu (tgczeniem do dotu),
skrapiamy oliwg z oliwek, podlewamy bulionem
i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tem-
peratury 190°C. Pieczemy okoto 50-60 minut

Lrzoda chiewna

r

na ztoty kolor. W trakcie pieczenia polewamy
wytworzonym sosem. Gotowe wyjmujemy na
ogrzany potmisek, przykrywamy folig aluminiowg
i pozostawiamy w cieptym miejscu.

W czasie, gdy mieso jest w piekarniku, przygoto-
wujemy sos: pokruszony piernik zalewamy piwem,
wrzucamy optukane rodzynki, gozdziki, pozosta-
wiamy na 20 minut do namoczenia. Gdy piernik
zmieknie, dodajemy troche wody z moczenia
grzybow, sypiemy przyprawe do piernika, catosc
mieszamy. W rondlu rozgrzewamy tyzke masta,
wlewamy piwo z dodatkami i gotujemy przez kil-
ka minut stale mieszajac. tagczymy z sosem spod
pieczeni, doprawiamy do smaku solg, pieprzem,
sokiem z cytryny i niewielka iloscig miodu.

Roladki kroimy w zgrabne porcje, przektadamy do
sosu, chwile podgrzewamy, by wszystkie smaki

sie potgczyty.

Serwujemy z sosem jako dodatek do ugotowanego
na sypko brgzowego ryzu.
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