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WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Drozdzowe pierogi z piekarnika

To zmodyfikowana wersja potrawy z wtoskimi korzeniami o nazwie calzone. Danie to
mozna przygotowac na wiele sposobdéw. Wszystko zalezy od fantazji kulinarnej.

ryginalne calzone jest rodzajem pizzy zwinie-
tej w duzego, zgrabnego pieroga. W $rodku
znajduje sie pyszny farsz, najczesciej miesny,

z warzywami i serem mozzarellg. Potrawa jest idealng
propozycja na letni obiad, drugie $niadanie lub lunch.
Pierogi mozna jes¢ na ciepto lub na zimno, sztuécami
badz palcami. Oto nasza propozycja — calzone zrobio-
ne po polsku, czyli przepis na ciasto drozdzowe i do
wyboru dwie wersje farszu warzywno-miesnego.

Ciasto drozdzowe:

Sktadniki: 50 dag maki, 5 dag drozdzy, % szklanki
cieptego mleka, jajko, 3 tyzki oliwy z oliwek, ty-
zeczka cukru, tyzeczka soli, biatko do posmarowa-
nia ciasta

W kubeczku mieszamy drozdze z cukrem i 2 tyzkami
maki oraz cieptym mlekiem do konsystencji gestej
Smietany. Odstawiamy w ciepte miejsce, aby wyrosty.
Do miski przesiewamy make, wbijamy jajko, do-
dajemy sél, wlewamy wyrosniete drozdze, oliwe
z oliwek, catos¢ wyrabiamy rekami, az ciasto stanie

sie gtadkie, jednoli-
te, elastyczne i nie
bedzie kleito sie do
dtoni. Ciasto z wierz-
chu smarujemy oliwg
i przykrywamy Iniang
Sciereczkg, odstawia-
my na okotfo 30 minut
do wyrosniecia. Po-
winno podwoié swojg
objetosc.

Wyrosniete ciasto do-
ktadnie zagniatamy,
dzielimy na 4 czesci, wyktadamy na posypang maka
stolnice. Rozwatkowujemy na okragte placki o gru-
bosci okoto 5 mm i srednicy 15 cm. Na potowie kaz-
dego tyzkg naktadamy farsz, posypujemy serem.
Ciasto zginamy i sklejamy brzegi jak w przypadku
tradycyjnych pierogdw.

Calzone uktadamy na blasze wytozonej papierem
do pieczenia, z wierzchu smarujemy biatkiem.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tempera-
tury 2009C i pieczemy przez 25-30 minut.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Farsz z pieczarkami i kietbasg

Sktadniki: % szklanki gestego przecieru pomido-
rowego wymieszanego z pikantnym keczupem,
2 dojrzate pomidory, 30 dag pieczarek, duza cebu-
la, tyzeczka masta, 30 dag kietbasy slgskiej, 3 tyzki
czarnych oliwek, 3 czubate tyzki kukurydzy z kon-
serwy, 10 dag Zdttego sera, sol, sSwiezo mielony
biaty pieprz, oregano

Pieczarki doktadnie myjemy, odcinamy korce ndzek,
kroimy w plasterki. Pomidory parzymy wrzgtkiem,
przelewamy zimng wodg, obieramy ze skérki, kroimy
w kostke Cebule obieramy, kroimy na éwiartki, a na-
stepnie w plasterki. Kietbase kroimy w zgrabng kost-
ke, oliwki w plasterki. Ser $cieramy na tarce z duzymi
oczkami.

Na patelni rozgrzewamy masto, wrzucamy pokrojone
pieczarki, chwile smazymy na dos¢ silnym ptomieniu,
tak, aby nie puscity zbyt duzo soku. Dodajemy przygo-
towane warzywa oraz kietbase. Cato$¢ smazymy na
Srednim ptomieniu, na koncu dorzucamy ziarenka ku-
kurydzy oraz oliwki. Mieszamy i doprawiamy solg oraz
pieprzem.

Na wczesniej przygotowanym, uformowanym i wyro-
Snietym ciescie rozsmarowujemy przecier pomidoro-
wy wymieszany z keczupem, naktadamy farsz, przykry-
wamy warstwg zottego sera.

Lrzoda chiewna

Farsz z kurkami,
szpinakiem i boczkiem

Sktadniki: spora garsc kurek, 3 szklanki lisci mto-
dego szpinaku, 4 plastry wedzonego boczku, sred-
niejwielkoscicebula, 4tyzkiricotty, jajko, 3 czubate
tyZzkistartego zottego sera, tyZka oliwy z oliwek, sdl,
Swiezo mielony pieprz, posiekana natka pietruszki

Oczyszczone i doktadnie wyptukane kurki kroimy na
mniejsze kawatki. Szpinak ptuczemy i osuszamy, boczek
i obrang cebule kroimy w kostke.
Na patelni rozgrzewamy ttuszcz, wrzucamy cebule oraz
boczek, smazymy do czasu, az cebula sie zeszkli. Doda-
jemy grzyby, jeszcze przez chwile podsmazamy, po czym
doktadamy szpinak i cato$¢ ogrzewamy przez 2—3 minu-
ty. Doprawiamy solg i Swiezo mielonym pieprzem.
W miseczce widelcem rozgniatamy ricotte, dodajemy
jajko, starty zotty ser, doktadnie mieszamy, by sktadniki
sie potgczyty. Do miseczki przektadamy zawartos¢ pa-
telni, dodajemy posiekang natke pietruszki i, gdy trze-
ba, doprawiamy do smaku solg. Gotowy farsz wykfada-
my na ciasto.
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