WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Przekgski na ciepto lub na zimno

P rzekonajmy sie jak tatwo przygotowac cos, co jest naprawde pyszne, dobrze smakuje zaréowno w wersji
na ciepto, jak i na zimno, a w upalne dni bedzie mitym urozmaiceniem positku. Z ciasta nadzianego
farszem migsnym mozemy wyczarowac niewielkie dania, ktore swietnie nadajg sie na przekaske do pracy
lub lekka kolacje. Sprawdzg sie tez jako dodatek do barszczu i innych zup tzw. czystych.

B Przekaska z ciasta francuskiego

Sktadniki: opakowanie gotowego ciasta francuskiego,
puszka krojonych pomidorow bez skorki, 30 dag pie-
czarek, srednia cebula, %2 strgka konserwowanej papry-
ki czerwonej, 10 oliwek czarnych lub zielonych, 10 dag
cienko pokrojonego wedzonego boczku lub szynki,
tyzka oliwy z oliwek, zabek czosnku, sol, pieprz, orega-
no, bazylia, jajko do posmarowania ciasta

« Pieczarki doktadnie myjemy, obcinamy konce no-
zek, kroimy w cienkie plasterki i wraz z pokrojong
w kostke cebulg smazymy na rozgrzanym ttuszczu.
Smazymy na dos¢ duzym ogniu dopoty, dopoki nie
odparuje ptyn, a pieczarki nie zaczng sie lekko ru-
mieni¢. Gdy zmiekng oproszamy solg i pieprzem.

e Pomidory miksujemy, dodajemy przecisnie-
ty przez praske zgbek czosnku, doprawiamy do
smaku solg, pieprzem oraz roztartymi w dtoniach
ziotami. Sos powinien by¢ dos¢ gesty i bardzo
aromatyczny.

« Ciasto francuskie rozwijamy i wycinamy kwadraty
o boku okoto 8 cm. Na kazdy naktadamy porcje
sosu i dodatki — podsmazone pieczarki, kawatki

Paszteciki krucho-drozdzowe
z farszem z miesa i kapusty

Sktadniki: 50 dag maki, 15 dag mocno wychtodzone-
go masta, 5 dag drozdzy, tyzeczka cukru, 2 jajka, 4 tyz-
ki Smietany, 30 dag ugotowanej wieprzowiny, 40 dag
ugotowanej kapusty kiszonej, cebula, sol, pieprz, ty-
zeczka startej gatki muszkatotowej, tyzeczka imbiru

» Przesiang przez sito make siekamy z pokrojonym
w kostke mastem. Dodajemy drozdze roztarte
z cukrem, zottko, Smietane i zarabiamy miekkie
ciasto. Nie trzeba dtugo go wyrabiac, wystarczy, ze
sktadniki dobrze sie potagcza. Nie odstawiamy tez
ciasta do wyrosniecia — wyrosnie w piekarniku.

« Ugotowane mieso i kapuste przekrecamy przez
maszynke, wbijamy jajko, dodajemy drobno po-
siekang cebule oraz przyprawy. Wszystko doktad-
nie mieszamy.

» Ciasto rozwatkowujemy, na posypanej magkg stol-
nicy, na grubos¢ 4 mm, wykrawamy prostokaty
o wymiarach 8x10 cm. Na kazdym z nich, wzdtuz
krotszego boku, uktadamy farsz, brzegi smaruje-
my rozmgaconym jajem, przewijamy w rulon. Aby
farsz nie wydostat sie na zewnatrz, zwiniete brzegi
starannie zgniatamy.
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papryki, paseczki boczku lub szynki, pokrojone
oliwki. Formujemy zgrabne pakieciki — tagczymy
2 lub 4 narozniki ciasta i sklejamy.

« Uktadamy na blasze wytozonej papierem do pie-
czenia, z wierzchu smarujemy rozmaconym jaj-
kiem, wstawiamy do piekarnika nagrzanego do
temperatury 220°C i pieczemy na ztoty kolor
okoto 15 minut.

Podajemy jako dodatek do barszczu lub samodziel-

ng przekaske.

Paszteciki uktadamy na blasze wytozonej papierem
do pieczenia, smarujemy z wierzchu rozmaconym
biatkiem. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do
temperatury 190°C i pieczemy na ztoty kolor przez
15-20 minut.
Podajemy jako dodatek do zup lub jako przekaske.
Paszteciki mozemy zamrozi¢ i w miare potrzeby
odgrzewac w piekarniku.
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