WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Potrawy na niedziele lub sSwieto

Powinny by¢ wykwintne, eleganckie i lekkie. Wyboér padt na chuda wieprzowine oraz sezonowy

rarytas - kurki.

Pieprznik jadalny, nazywany zwyczajowo kurka, smakuje znakomicie w réoznorodnych potrawach nadajac
im zdecydowany smak oraz intensywny, grzybowy aromat. Niedzielnym specjatem moze okazac sie za-
réwno zupa krem z kurek, jak i chuda wieprzowina w gestym sosie kurkowym lub po prostu kurki lekko
podsmazone i uduszone na masle podane do pieczonych poledwiczek.

Zraziki wieprzowe
w gestym sosie kurkowym

Sktadniki: 50 dag schabu bez kosci, 30 dag sSwie-
zych kurek, 2 cebule, %-1 szklanki rosotu, tyzka maki,
3 tyzki zimnego mleka, 4 tyzki Smietany kremowej,
sol, swiezo mielony pieprz, oliwa z oliwek i masto (pét
na pot)

Umyte i osuszone mieso kroimy w poprzek wiédkien
na cienkie plastry, lekko rozbijamy, oprészamy solg,
pieprzem i maka. Smazymy na rozgrzanym ttuszczu
rumienigc z obu stron. Sznycle przektadamy do ron-
dla i trzymamy w cieptym miejscu.
Bardzo doktadnie oczyszczone z ziemi, umyte i od-
sgczone z wody kurki kroimy (mate okazy pozosta-
wiamy w catosci). Obrane cebule drobno siekamy.
Na pozostatym ze smazenia ttuszczu podsmazamy
posiekang cebule.
Gdy sie zeszkli, dodajemy kurki i smazymy, czesto
mieszajac, przez kilka minut. Podlewamy rosotem,
przykrywamy i dusimy na wolnym ogniu przez oko-
to 20 minut.
Zageszczamy makag rozprowadzong w niewielkiej
ilosci zimnego mleka, zagotowujemy, trzymamy na
ogniu nie dtuzej niz przez 2 minuty (kurki nie lubig
dtugiego gotowania).
Po zestawieniu z ognia tgczymy ze spieniong smie-
tang, doprawiamy do smaku solg i Swiezo mielo-
nym pieprzem. Sos powinien mie¢ konsystencje
gestej Smietany. Gorgcym sosem zalewamy porcje
miesa, rondel przykrywamy, wstawiamy na 5 minut
do gorgcego piekarnika.
Podajemy z ziemniakami suto posypanymi zielening
lub z ktadzionymi kluseczkami.

Kotleciki z poledwiczek

Zz kurkami

Sktadniki: 60 dag poledwiczek wieprzowych, 3 tyzki
sosu sojowego, 3 tyzki oliwy z oliwek, tyzeczka soku

z cytryny, 3 zabki czosnku, swiezo mielony pieprz,
40 dag dorodnych kurek, 2 tyzki masta, cebula, sél
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Umyte, osuszone, pozbawione grubych bton i Scie-
gien mieso kroimy w poprzeczne plastry grubosci
okoto 3 centymetrdéw. Sos sojowy fgczymy z sokiem
z cytryny, oliwg z oliwek i przeci$nietym przez pra-
ske czosnkiem, doprawiamy do smaku pieprzem.
Kazdy plaster rozbijamy kantem dfoni i smarujemy
przygotowana marynatg, uktadamy w miseczce
i odstawiamy na 20 minut w chfodne miejsce.
Bardzo doktadnie oczyszczone z ziemi, umyte i od-
sgczone z wody kurki kroimy (mate okazy pozosta-
wiamy w catosci). Obrang cebule drobno siekamy.
Na rozgrzanym masle podsmazamy cebule, gdy sie
zeszkli, dodajemy kurki, oprészamy solg oraz pie-
przem i smazymy, czesto mieszajgc, przez kilka mi-
nut. Podlewamy niewielkg iloscig wody, przykrywa-
my, dusimy na wolnym ogniu przez okoto 20 minut.
Zamarynowane kotleciki smazymy na patelni grillo-
wej, rumienimy z obu stron. Usmazone przykrywa-
my i trzymamy na goracej patelni przez 10 minut,
aby mieso ,,doszto”.
Podajemy z gorgcymi kurkami z patelni oraz ziemniaka-
mi obficie posypanymi posiekanym koperkiem i z dodat-
kiem zielonej sataty polanej spienionym sosem jogurto-
wym.
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