WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Mate co nieco,
czyli pyszne przystawki

czajowo serwowany jest przed daniami gtéw-

nymi w celu pobudzenia apetytu i zachecenia
do dalszego jedzenia. Bez nich nie ma prawdziwego
przyjecia, s tez doskonata propozycja na niezobo-
wigzujaca kolacje.

Pomystéw na przystawki nie brakuje. Mogg by¢
potrawami zimnymi lub gorgcymi. Zwykle, gdy je
przygotowujemy, szukamy przepiséw na dania nie-
zbyt skomplikowane, mato pracochtonne, oryginalne
i smaczne. Oto dla Panstwa propozycje warte wypro-
bowania.

Wieprzowina
na szpadkach z rozmarynu

P rzystawki to drobny poczestunek, ktéry zwy-

Sktadniki: 60 dag
mielonego mie-
sa  wieprzowego,
20 dag mielonej
wotowiny, 2 jajka,
4 tyzki tartej butki,
Y% szklanki mleka,
2 srednie cebule, 3
zgbki czosnku, % ty-
zeczki mielonej gor-
czycy,  tymianek,
majeranek, Swiezo
mielony pieprz, sdl,
maqka krupczat-
ka do oprdszania,
oliwa z oliwek do
smazenia, 8 gatg-
zek rozmarynu

e Drobno posiekane cebule zasmazamy na ttuszczu,
nie dopuszczajac do zrumienienia. Do mielonego
miesa dodajemy jajka, wymieszang z cieptym mle-
kiem tartg butke, zeszklong cebulke, przecisniety
przez praske czosnek, gorczyce, troche majeranku
i tymianku. Mase doktadnie wyrabiamy, na korncu
doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

e Formujemy zgrabne wateczki o dtugosci okoto 8 cm.
Do srodka wateczkdéw wciskamy gatazki rozmarynu,
tak, by nieco wystawaty. Mieso delikatnie oprésza-
my maka i wstawiamy na 30 minut do lodéwki.

* Smazymy na rozgrzanym tfuszczu na ztoty kolor,
naczynie przykrywamy i trzymamy na matym ogniu
jeszcze przez 10 minut (az mieso ,,dojdzie”).

Gotowe uktadamy na wygrzanych talerzach, dekoruje-

my ugotowanymi na parze warzywami. Serwujemy go-

rgce z dodatkiem pszennego pieczywa.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chlewna

Babeczki z musem z watrobki

Ciasto: 2 % szklanki
maqki, % kostki masfa,
cafe jajko + zoftko, 2 fyz-
ki sSmietany, sol morska,
szczypta sproszkowanej
gatki muszkatotowej
Natozenie: 50 dag
wqtrobki  wieprzowej,
20 dag masta, kieliszek
koniaku  lub  brandy,
2 zqgbki czosnku, 2 mate
cebule, sol, swiezo mielony pieprz, tymianek suszony,
1/4 szklanki Smietany kremdwki, mleko do wymocze-
nia wgtrdbki, oliwa z oliwek do smarowania foremek
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* Przesiang make siekamy z mastem, do czasu, az masto
bedzie w matych kawatkach. Dodajemy 1 cate jajko
i 1 z6ttko, Smietane, sdl, szczypte gatki muszkatotowe;j
i bardzo szybko zagniatamy gtadkie ciasto. Z ciasta for-
mujemy kule, owijamy w folie i wktadamy do lodéwki
na 30 minut. Foremki nattuszczamy oliwg z oliwek,
najlepiej za pomoca pedzelka.
* Wychtodzone ciasto watkujemy nie grubiej niz na
0,3 cm, nawijamy na watek, przenosimy na forem-
ki, na nich ciasto lekko rozwatkowujemy, nastepnie
wciskamy do srodka. Ciasto w kilku miejscach na-
ktuwamy widelcem. Wstawiamy do piekarnika na-
grzanego do temperatury 180°C na 12—-15 minut,
pieczemy do lekkiego zrumienienia. Zrumienione
uktadamy na stolnicy do géry dnem, aby po prze-
studzeniu fatwo wyszty z foremek.
Przyrzadzamy natozenie: pozbawiong bton i zytek
watrébke zalewamy mlekiem na godzine. Na poto-
wie rozgrzanego masta smazymy pokrojong w kostke
cebule wraz z posiekanym czosnkiem, uwazajgc, by
sie nie zrumienity. Gdy sie lekko zeszklg wrzucamy
pokrojong na mate kawatki watrébke i smazymy cze-
sto mieszajgc. Pod koniec smazenia dodajemy alkohol
i jeszcze przez chwile dusimy pod przykryciem.
Gdy zmieknie zestawiamy z ognia, przektadamy do
miski, dodajemy reszte masta, Smietane, sél i pozo-
state przyprawy, catos¢ miksujemy na gtadkg mase,
gdy trzeba doprawiamy do smaku sola i pieprzem.
Mase przektadamy do szprycy i napetniamy babeczki.
Podajemy po lekkim schtodzeniu, ozdobione drobnymi
owocami i listkami zioft.
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