WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Karnawatowe specjaty

necg wygladem. To nie jedyny ich walor. Wazne

zalety to takze tatwosé wykonania oraz niepo-
wtarzalny smak, ktérego tajemnica tkwi w pomysto-
wosci.

Mate porcje bardzo réznorodnych dan doskonale
nadajg sie na spotkania typu party, imprezy karnawa-
towe i przyjecia mtodziezowe. Zapraszamy do kuli-
narnych eksperymentow.

Kruche babeczki
z miesem i pieczarkami

Efektowne, niewielkich rozmiaréw, przekaski

Sktadniki na ciasto:
2 % szklanki maqki,
20 dag masta, 2 76tt- |
ka, 1-2 tyzki wody, ,
1/3 szklanki smieta- K&
ny, sol :
Sktadniki na farsz:
40 dag mielonej wie-
przowiny, tyzka oliwy B0

z oliwek, duza cebula, 25 dag pieczarek, tyzka ma-
sta, fyzka sosu sojowego % szklanki bulionu z kostki,
s0l, pieprz, miesisty pomidor, 10 dag startego zofte-
go sera, posiekana natka pietruszki

* Make przesiewamy do miski, dodajemy pokrojone
na kawateczki masto, z6ttka, Smietane, sél oraz tro-
che zimnej wody. Zagniatamy szybko gtadkie ciasto,
formujemy w kule, owijamy w folie i wktadamy do
lodéwki na 30 minut lub dtuze;.

* W tym czasie przygotowujemy farsz: oczyszczone
pieczarki kroimy w bardzo cienkie plasterki, obra-
ng cebule siekamy. Na oliwie z oliwek podsmazamy
mieso, az nabierze koloru. Dodajemy potowe po-
siekanej cebuli i smazymy przez kolejnych 5 minut,
uwazajgc by nie przypali¢. Podlewamy bulionem,
przyprawiamy solg, pieprzem, sosem sojowym,
przykrywamy rondel i dusimy do miekkosci. Pie-
czarki ireszte posiekanej cebuli podsmazamy na
masle. Gdy zmiekng i sok, ktory puscity odparuje,
solimy, oprészamy pieprzem, przektadamy do ron-
dla z miesem. Catosc¢ starannie mieszamy.

e Wychtodzonym ciastem wyklejamy foremki, na-
ktuwamy w kilku miejscach widelcem, ustawiamy
foremki na blasze i wstawiamy do piekarnika na-
grzanego do temperatury 180°C na okoto 8 minut.

* Wyjmujemy z piekarnika, napetniamy farszem, na
kazdej uktadamy plaster pomidora, po wierzchu
posypujemy startym zottym serem i ponownie za-
piekamy przez 10 minut.

Podajemy posypane natkq pietruszki. Doskonatym do-

datkiem do faszerowanych babeczek jest zielona satfata

skropiona delikatnie octem balsamicznym.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Lrzoda chiewna

Zawijaski z ananasowym sosem

Sktadniki: 4 zgrab- ¢

ne ptaty  miesa |
(ok. 50 dag) wykro-
jone z kawatka szynki
wieprzowej, ¥ cy-
tryny, mgka, 2 jajka,
tarta butka do panie-
rowania, sol, swiezo
mielony pieprz, oliwa
z oliwek do smazenia

 Plastry miesa delikatnie rozbijamy zwilzonym wodg
ttuczkiem nadajgc im ksztatt zblizony do prosto-
kata. Prostokaty dzielimy na pdét wzdtuz dtuzszego
boku. W ten sposdb otrzymamy paski szerokosci
okoto 3 cm idtugosci 8-10 cm. Kazdy delikatnie
oprészamy pieprzem, skrapiamy sokiem z cytryny,
odstawiamy do lodéwki na 30 minut.

Gdy mieso stezeje, kazdy pasek solimy, oprészamy
maka, posrodku nacinamy wzdtuz na dtugosé 2 cm
i jeden koniec przewijamy przez otwor (formujemy
tak, jak faworki). Panierujemy w roztrzepanych jaj-
kach i tartej butce

Ktadziemy na silnie rozgrzany ttuszcz i smazymy
przez 3-4 minuty (czas zalezy od wielkosSci porc;ji)
z obu stron. Gdy sie pieknie zrumienig patelnie ze-
stawiamy z ognia, przykrywamy i pozostawiamy na
kilka minut, aby mieso ,,doszto”.

Podajemy zaraz po przygotowaniu z dodatkiem suro-
wek.

Serwowane na zimno idealnie komponujq sie z sosem
ananasowym o wyraznym, stodko-kwasnym smaku.

Sos majonezowy z ananasem

Sktadniki: 2 fyzki oliwy z oliwek, 2 tyzki soku z cytry-
ny, 3 tyzki gestego majonezu, 3 tyzki soku z anana-
sa, 2 plastry ananasa, fyzka ostrej musztardy, sol,
Swiezo zmielony biaty pieprz, ewentualnie szczypta
cukru

e Oliwe z oliwek mieszamy z sokiem z cytryny, doda-
jemy majonez, sok z ananasa i ucieramy tak dtugo,
az sktadniki sie potgcza.

Dodajemy rozbite na mus lub bardzo drobno posiekane

plastry ananasa, musztarde, mieszamy i doprawiamy

do smaku solg oraz biatym pieprzem.
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