WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

/ Wieprzowing w karnawale

J ak Polska dtuga i szeroka, w swieto Trzech Kroli rozpoczat sie czas karnawatu, czyli okres imprez oraz
spotkan towarzyskich w mniejszym lub wiekszym gronie.

Podczas karnawatowego przyjecia zazywamy sporo ruchu, spalamy kalorie, ktore musimy szybko uzu-
petni¢. Przygotujmy, wiec dla gosci kilka pozywnych smakotykow. Wsrod nich nie moze zabrakngc¢ gorg-
cych dan, ktore podane po potnocy pozwolg wszystkim w dobrej kondycji dotrwac do biatego rana.

I Biata kietbasa w sosie staropolskim

Sktadniki: 1 kg biatej surowej kietbasy, ¥2> | ciemnego
piwa, %2 | niegazowanej wody mineralnej, 3 sredniej wiel-
kosci cebule, po tyzce masta i maki, 3 tyzki soku z cytryny,
3 gozdziki, plaster przesuszonego piernika, tyzeczka cu-
kru, sol, biaty pieprz, majeranek

* Na spod szerokiego rondla ktadziemy kietbase,
na wierzchu uktadamy pokrojone w piorka ce-
bule, zalewamy piwem wymieszanym pot na pot
Z niegazowang wodg mineralng, dodajemy ma-
jeranek i gozdziki. Gotujemy na wolnym ogniu
pod przykryciem przez okoto 50 minut (w czasie
gotowania ptyn z kietbasg powinien tylko lekko
.mrugac”). Gotowa wyjmujemy i przetrzymujemy

w cieple, a wywar studzimy. pieprz i sok z cytryny. Catos¢ zagotowujemy, gdy
¢ Przygotowujemy rumiang zasmazke — do rozto- trzeba, miksujemy, by sos byt gtadki. Aromatycz-

pionego na patelni masta dodajemy lekko zru- nego sosu o wtasciwej konsystencji i brgzowej

mieniong make i mieszajgc podsmazamy na zto- barwie powinno byc¢ sporo.

ty kolor, rozprowadzamy czescig ostudzonego e« Porcje kietbasy przektadamy do kokilek, zalewa-

i przelanego przez sito wywaru. my gorgcym sosem.

Zasmazke tgczymy z pozostatym wywarem, do-  Podajemy gorace, zaraz po przyrzadzeniu z pieczy-
dajemy bardzo drobno pokruszony piernik, sél, wem i gotowang kiszong kapusta.

I Schabowe roladki z pieczarkami

Sktadniki: 1 kg schabu bez kosci, 50 dag pieczarek, duzy
por, mata cebula, 10 dag zottego sera, tyzka masta, 3 tyzki
oliwy z oliwek, sol, pieprz, sproszkowana papryka

Przygotowujemy farsz: oczyszczone, umyte,
osuszone pieczarki oraz jasng czesc pora kroimy
w cienkie plasterki i dusimy na masle, az do odpa-
rowania wody. Na koniec doprawiamy do smaku
solg i pieprzem.

» Optukane mieso osuszamy, wycieramy wilgotna,
skropiong octem sSciereczka, dzielimy na porcje.
Plastry miesa rozbijamy ttuczkiem zwilzonym
zimng wodg na cienkie ptaty, oproszamy sola,
pieprzem i sproszkowang papryka.

» Na kazdy ptat miesa naktadamy rowng ilosc far- < Gdy mieso bedzie miekkie, przektadamy roladki

Szu, rozsmarowujemy, posypujemy startym zot- na wygrzany potmisek, usuwamy z nich nitki lub
tym serem. Zwijamy w roladki, zwigzujemy ciasno szpadki, polewamy catym wytworzonym podczas
bawetniang nitkg lub spinamy metalowymi szpad- duszenia sosem.

kami. Podajemy gorgce z dodatkiem pieczywa i zielonej

« W rondlu z grubym dnem rozgrzewamy oliwe sataty.
z oliwek, smazymy roladki, rumienigc ze wszyst-

kich stron, dodajemy obrang cebulke, odrobine Romana Chojnacka
wody i dusimy na matym ogniu pod przykryciem Studium Wiejskiego Gospodarstwa Domowego
przez okoto 40 minut. Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
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