Swieta tuz, tuz..

WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

o postnej wigilii chetnie siegamy po miesiwa. Przyrzagdzmy je tak, by ich smak na dtugo pozostat w pa-

mieci domownikow oraz gosci.

Do swiat pozostato juz niewiele czasu. Pora wiec ustalic menu uroczystego obiadu. Bozonarodzeniowy
obiad to najczesciej zasadniczy positek tego dnia, dlatego powinien sktadac sie z kilku dan — przekaski,

zupy, dania gtdwnego i deseru.

I Owoce z serem | boczkiem

Sktadniki: 15 suszonych sliwek bez pestek, 15 daktyli,
10 dag zottego sera, 30 nieduzych cienkich plastrow
chudego, wedzonego boczku, mielona papryka, natka
pietruszki lub listki bazylii do dekoracji

» Owoce myjemy, jesli sliwki sg bardzo suche, wkta-
damy je na kilka minut do cieptej wody, osusza-
my. Ser kroimy w drobng kosteczke lub scieramy
na tarce jarzynowej z duzymi otworami. Plasterki
boczku oproszamy mielong papryka.

» Kazdy owoc nadziewamy serem, owijamy cien-
kim plasterkiem boczku i spinamy wykataczka.
Uktadamy na blasze wytozonej folig aluminio-
wa. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do

J Karkowka w miodzie

Sktadniki: ok. 1 kg karkowki bez kosci, sol, pieprz, maje-
ranek, sok z Y2 cytryny, 3-4 tyzki ptynnego miodu, 2 ko-
piaste tyzki posiekanej natki pietruszki, 2 cebule, 3 sred-
niej wielkosci marchewki, ¥2-%4 szklanki bulionu (moze
byc z kostki), oliwa z oliwek

» Umyte, osuszone mieso nacieramy solg, pie-
przem, majerankiem, skrapiamy sokiem z cy-
tryny. Odstawiamy na 30 minut do lodowki.
Umyte marchewki obieramy, kroimy w cienkie
talarki.

* W rondlu z grubym dnem rozgrzewamy ttuszcz,
ktadziemy mieso, rumienimy, czesto obracajac.
Podlewamy bulionem, dusimy pod przykryciem.
Dodajemy pokrojong marchew i nadal dusimy, az
marchew oraz mieso beda miekkie.

» Oddzielnie, na niewielkiej ilosci ttuszczu, rumie-
nimy pokrojone w czastki cebule. Midéd mieszamy
z natkg pietruszki.

» Upieczone mieso przektadamy do naczynia za-
roodpornego, smarujemy miodem z pietruszka,
wstawiamy na 10 minut (nie dtuzej) do nagrzane-
go piekarnika. Po tym czasie wytagczamy piekar-
nik, ale mieso trzymamy w cieple.

¢ Do sosu spod pieczeni dodajemy zrumieniong
cebule, zagotowujemy, gdy trzeba, doprawiamy
do smaku. Gotowy przecieramy przez sito lub
rozbijamy blenderem.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

temperatury 200-220°C. Zapiekamy przez okoto

10 minut, az boczek apetycznie zrumieni sie.
Podajemy na wygrzanym potmisku, udekorowane
listkami zieleniny.

L

» Pieczen kroimy w plastry, uktadamy na wygrza-
nym potmisku, polewamy niewielky iloscig sosu.
Pozostaty sos, koniecznie goracy, podajemy
W sosjerce.

Pieczen najlepiej smakuje z kluskami drozdzowymi

gotowanymi na parze lub z kopytkami i wigilijng ka-

pustg z grzybami.
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