WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Panierowana wieprzowina

Pokrycie miesa ztocistg skorkg to dobry sposob na dodanie potrawie smaku oraz atrakcyjnosci.

lastry miesa przeznaczone do smazenia potrzebujg ochronnej ,powtoki”’, czyli panierki, ktora zabezpie-
czy je przed utratg soczystosci. Ale panierka bywa tez problematyczna — odpada podczas smazenia.
Unikniemy tego, przestrzegajgc pewnych regut:
» panierujemy tuz przed potozeniem dania na patelnie, aby mieso nie zdgzyto wydzieli¢ soku,
ktory w czasie smazenia paruje, powodujgc pekanie i odstawanie panierki;
» wktadamy na patelnie z dobrze rozgrzanym ttuszczem;
» lepszemu przyleganiu sprzyja oproszenie miesa, przed zanurzeniem w rozmgaconym jajku,
mieszankg maki pszennej z ziemniaczang w proporcji 2:1;
» panierowane porcje uktadamy na suchej desce, naciskamy dtonia,
aby warstwa panierki dobrze przylegata i drobinki butki nie osypywaty sie na patelnie.
Nasza propozycja to soczyste mieso skryte w prawdziwie chrupigcej skorce w towarzystwie mtodych
ziemniakow zapiekanych wraz z tupinka.

B Kotlet ,Imperiale”

Sktadniki: 60 dag schabu bez kosci, tyzka masta, 8-10
dag zottego sera ostrego, 2 tyzki posiekanej natki pie-
truszki, 2 jajka, 2 tyzki mleka, 4 czubate tyzki tartej butki,
2 tyzki maki pszennej, tyzka maki ziemniaczanej, sol,
Swiezo mielony czarny pieprz, oliwa z oliwek do sma-
zenia

» Umyty i osuszony schab kroimy na plastry grubosci
ok. 2 centymetrow. Kotlety rozbijamy ttuczkiem, for-
mujemy brzegi, solimy i oprészamy pieprzem z obu
stron. Kazdy plaster smarujemy z wierzchu mastem,
naktadamy warstwe startego zottego sera, posypuje-
my posiekang natka pietruszki, zawijamy brzegi i for-
mujemy w zgrabny rulon.

» Jajka wybijamy do miseczki, dodajemy mleko i do-
ktadnie mieszamy. Na jeden talerz wsypujemy tartg
butke, na drugi make pszenng wymieszang z ziem-
niaczana.

 Ruloniki obtaczamy w mace (nadmiar otrzepujemy),
nastepnie zanurzamy w rozmaconym jajku, na koncu

» Smazymy w dos¢ duzej ilosci dobrze rozgrzanego
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w tartej butce. Jesli lubimy grubszg panierke, proces
ten mozemy powtorzyc¢, pomijajac make.

Pieczone ziemniaki z ziotami

Sktadniki: 80 dag mtodych ziemniakow (najlepiej sred-
nich i réwnej wielkosci), sol, peczek swiezych ziot: roz-
marynu, tymianku, oregano

Ziemniaki starannie myjemy szczoteczkg, zalewa-
my wrzaca wodg z solg i gotujemy przez 5 minut
lub nieco dtuzej (czas zalezy od wielkosci ziem-
niakéw). Odcedzamy, osuszamy.

Po przestudzeniu kroimy w niezbyt grube pla-
stry, uktadamy w zaroodpornym naczyniu

Lrzoda chiewna

ttuszczu z kazdej strony do czasu az panierka stanie
sie ztocista.

wysmarowanym ttuszczem, skrapiamy z wierz-
chu oliwg z oliwek, posypujemy swiezymi ziotami
i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tempe-
ratury 180°C na 15 minut.

Podajemy gorace jako dodatek do mies krotko sma-
zonych.
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