Wieprzowina
Z porem

Por kojarzy nam sie gtéwnie jako sktadnik tzw.
wtoszczyzny. Tymczasem botanicznie blizej mu
do czosnku. W kuchni mozemy go wykorzystaé
do przyrzadzenia wielu smacznych dan. Dosko-
nale podnosi aromat mies i soséw miesnych.

Najsmaczniejsza jest jasna, biatawa czes¢ znajdujaca sie
20-25 cm nad dolnymi korzonkami. Podczas zakupow zwroc-
my uwage na to, czy dolna czes¢ (cebula) pora nie ma zgru-
bien oraz czy liscie sa jedrne i nie maja plam. Zanim zabie-
rzemy sie do gotowania warzywo koniecznie musimy bardzo
doktadnie oczysci¢ (obcia¢ koncowke i uszkodzone liscie)
oraz umyc, poniewaz jego budowa umozliwia przenoszenie
duzych ilosci piasku lub gleby.

Gotowane, duszone lub zapiekane nikomu nie zaszkodza,
natomiast surowek powinny unikac¢ osoby cierpiace na nie-
zyt zotadka i dwunastnicy.

Schab zapiekany z porem
i jabtkami

Sktadniki:

60 dag schabu bez kosci, 2 sredniej wielkosci, biate cze-
Sci pora, duze jabtko, sél, pieprz, sproszkowana papry-
ka, % szklanki bulionu miesnego, 2 tyzki oliwy z oliwek,
2 tyzki masta, ewentualnie tyzeczka maki ziemniaczanej

Umyte, osuszone mieso dzielimy na jednakowej wielko-
sci kotlety, delikatnie rozbijamy na grubos¢ centymetra.
Lekko solimy i smazymy na rozgrzanej oliwie z oliwek
rumienigc z obu stron. Przektadamy na do rondla, odsta-
wiamy w ciepte miejsce.
Doktadnie umyte biate czesci pora oraz obrane jabtka
kroimy w cienkie plasterki.
Na pozostatym ze smazenia ttuszczu rozgrzewamy ma-
sto, dodajemy plasterki pora i jabtka, mieszajgc smazymy
przez 2-3minuty. Przektadamy do rondla ze schabem, ca-
to$¢ podlewamy bulionem, dusimy do miekkosci okoto
15 minut. Przyprawiamy do smaku solg, $wiezo mielo-
nym pieprzem, papryka, i jeszcze przez chwile trzymamy
pod przykryciem na niewielkim ogniu, by smaki sie pota-
czyty.
Plastry miesa uktadamy na wygrzanym pétmisku, na kaz-
dym ktadziemy porcje duszonego pora i jabtek, polewa-
my wytworzonym sosem. Gdy trzeba, sos zageszczamy
tyzeczkg maki ziemniaczane;.

Najlepiej smakuje z mtodymi ziemniakami, obficie posypa-

nymi koperkiem i z dodatkiem zielonej safaty.
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WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Poledwica z porem

i marchewka

Sktadniki:

duza poledwiczka wieprzowa (ok. 50 dag), sél, pieprz,
tyzeczka ziét prowansalskich, 2 tyzki oliwy z oliwek, duzy
por (biata czes¢), duza marchewka, 5 tyzek keczupu,
5 tyzeczek majonezu

Optukana poledwiczke osuszamy, kroimy w porzeczne
plastry, kazdy plaster rozbijamy kantem dtoni, oprdsza-
my solg i pieprzem.
Na rozgrzanej oliwie z oliwek smazymy miesne ptaty, ru-
mienimy z obu stron, posypujemy roztartymi w dtoniach
ziotami. Patelnie przykrywamy i trzymamy w cieptym
miejscu.
Biatg czes¢ pora doktadnie myjemy, kroimy w talarki.
Umytg marchewke obieramy i ucieramy na tarce z maty-
mi oczkami.
Zaroodporne naczynie smarujemy ttuszczem, uktadamy
zrumienione mieso. Na kazdym plastrze rozsmarowuje-
my tyzke keczupu, na to ktadziemy plasterki pora, na nim
rozsmarowujemy warstwe majonezu i przykrywamy por-
cjg startej marchewki.
Naczynie przykrywamy, wstawiamy do piekarnika na-
grzanego do temperatury 170°C, zapiekamy okoto 15
minut.

Podajemy gorgce utozone na lisciach sataty. Potrawa dobrze

smakuje z pieczonymi ziemniakami lub frytkami.
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