Swiateczny
zestaw obiadowy

Z wigiliinym menu zazwyczaj nie mamy proble-
mow. Na te okolicznoS¢ kazda pani domu ma
swojg zelazng liste potraw. Ale co zaserwowac
na Swigteczny obiad?

Musi to by¢ zestaw wyjgtkowy, cos, czego domownicy
nie jedli poprzedniego dnia. Na poczatek delikatna i bar-
dzo elegancka zupa z brokutéw, na drugie danie — aro-
matyczny schab pieczony w rozmarynie, a jako dodatek
suréwka — oryginalne potgczenie czerwonej kapusty i ma-
rynowanych pieczarek. Te smakowite, aromatyczne i kolo-
rowe potrawy tgczy kilka wspélnych cech. Po pierwsze, sg
tatwe w przygotowaniu. Po drugie, nie sg czasochtonne.
Po trzecie, uczynig Swigteczny obiad wyjgtkowym i spra-
wig rados¢ biesiadnikom.

Zupa krem z brokutéw

Sktadniki:

5 szklanek esencjonalnego rosotu, 4 Sredniej wielkosci ziemniaki,
4 niezbyt duze roze brokutow, 1,/2 szklanki Smietanki kremowej,
sol, pieprz, 4 tyzki utartego Zottego sera

e Na gotujgcy sie ros6t wrzucamy drobno pokrojone
ziemniaki i podzielone na drobne rdzyczki brokuty. Ca-
tos¢ gotujemy, az sktadniki bedg miekkie.

e Zupe zestawiamy z ognia i przecieramy przez sito lub
miksujemy, doprawiamy do smaku.

e Dodajemy spieniong Smietanke kremowg i podgrze-
wamy nie dopuszczajgc do zagotowania.

e (Gorgcag zupe rozlewamy do bulionéwek, posypujemy
tartym serem. Dobrze smakuje z dodatkiem matych
zrumienionych grzanek.

Schab pieczony
Z rozmarynem i czosnkiem

Sktadniki:

1,5 kg schabu bez kosci, peczek swiezego rozmarynu (tyle, by wy-
starczyto na obtozenie catego kawatka schabu), 2 tyzki oliwy z oli-
wek, tyzka masta, 3-4 Sredniej wielkosci gtowki czosnku, kilka goz-
dzikow, sol, pieprz, 1/2 szklanki soku z pomaranczy, 1/2 szklanki
biatego wina

e  Wymyte, osuszone mieso nacieramy solg i pieprzem.
Obktadamy gatazkami rozmarynu, obwigzujemy bia-
tym, bawetnianym sznurkiem i odstawiamy na godzine
lub dwie do lodéwki.

e Na rozgrzang na patelni oliwe z oliwek ktadziemy mie-
S0 i rumienimy, czesto obracajac, ze wszystkich stron.
Zrumienione przektadamy do naczynia zaroodpornego.
Na pozostatym na patelni ttuszczu rumienimy przeciete
poziomo na pot gtowki czosnku (od strony rozciecia).

e Potéwkami czosnku oktadamy wierzch schabu (czo-
snek mozna lekko przymocowaé do miesa za pomo-
cg drewnianej wykataczki), wbijamy kilka gozZdzikéw,
polewamy ttuszczem, w ktérym mieso sie smazyto,
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WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

ktadziemy kawateczki masta. Naczynie przykrywamy
i wstawiamy do nagrzanego do temperatury 180°C
piekarnika na okoto 90 minut ( czas pieczenia miesa
zalezy od wielkosci kawatka). W trakcie pieczenia od
czasu do czasu mieso polewamy sokiem z pomaran-
czy i winem, pod koniec wytworzonym sosem.

e Na 10 minut przed koncem pieczenia, naczynie od-
krywamy, aby skérka sie nieco mocniej zrumienita.
Po wyjeciu z piekarnika mieso odstawiamy na kilka
minut, by ,odpoczeto”, usuwamy sznurek i kroimy
w zgrabne plastry.

e Podajemy z upieczonymi zgbkami czosnku, polane
niewielkg iloScig sosu, ktéry powstat podczas piecze-
nia. Pieczen komponuje sie idealnie z kluskami typu
kopytka i suréwka z czerwonej kapusty.

Surdéwka z czerwonej kapusty

Sktadniki:

mata gtowka czerwonej kapusty, duzy por, 3/4 szklanki posiekanych
pieczarek marynowanych, 2-3 tyzki posiekanej natki pietruszki
sos: 3 tyzki oleju z pestek winogron, tyzka octu ziotowego, tyzka grzy-
bowej zalewy, tyzka przegotowanej wody, cukier, sol, Swiezo mielony
czarny pieprz

e QOczyszczong z zewnetrznych lisci kapuste ptuczemy,
osuszamy, drobno szatkujemy lub Scieramy na tarce
jarzynowej z duzymi oczkami, zalewamy na 3 minuty
wrzatkiem.

e (Qdsaczamy na sicie i pozostawiamy na chwile w chtod-
nym miejscu. Z oczyszczonego i doktadnie umytego
pora odcinamy biatg czes$¢ i kroimy jg w cienkie talarki

e Przyrzadzamy sos tgczac ze sobg wszystkie sktadniki.
Gotowy dodajemy do poszatkowanej kapusty, wrzu-
camy rozdrobniony por i pieczarki. Cato$¢ doktadnie
mieszamy. Gdy trzeba, doprawiamy do smaku.

e Suréwke przektadamy do szklanej salaterki, podaje-
my, przybrang posiekang natka pietruszki.
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