WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Na karnawatowe przyjecie

Jak 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, ktére musimy szybko
uzupetni¢. Przygotujmy, wiec dla gosci kilka pozywnych smakotykéw. Wsrdd nich nie moze zabraknag¢
goragcych dan, ktére podane po pdétnocy pozwolg wszystkim w dobrej kondycji dotrwaé do biatego rana.

BIALA KIELBASA W SOSIE STAROPOLSKIM SCHABOWE ROLADKI Z PIECZARKAMI

SKLADNIKI:

1 kg biatej surowej kietbasy, "2 | ciemnego piwa, 'z | niegazowanej
wody mineralnej, 3 Sredniej wielkosci cebule, po tyzce masta i maki,
3 tyzki soku z cytryny, 3 goZzdziki, plaster przesuszonego piernika,
tyzeczka cukru, sél, biaty pieprz, majeranek

= Na spdd szerokiego rondla ktadziemy kietbase, na wierzchu ukta-
damy pokrojone w piérka cebule, zalewamy piwem wymieszanym
pét na pét z niegazowana woda mineralng, dodajemy majeranek i
gozdziki. Gotujemy na wolnym ogniu pod przykryciem przez okoto
50 minut (w czasie gotowania ptyn z kietbasa powinien tylko lekko
_mrugac”). Gotowg wyjmujemy i przetrzymujemy w cieple, a wywar
studzimy.

= Przygotowujemy rumiang zasmazke — do roztopionego na patelni
masta dodajemy lekko zrumieniong make i mieszajac podsmaza-
my na ztoty kolor, rozprowadzamy czescia ostudzonego i przelane-
g0 przez sito wywaru.

= Zasmazke taczymy z pozostatym wywarem, dodajemy bardzo drobno ~ SKELADNIKI:
pokruszony piernik, s6l, pieprz i sok z cytryny. Catosé zagotowuje- 1 kg schabu bez kosci, 50 dag pieczarek, duzy por, mata cebula,
my, gdy trzeba, miksujemy, by sos byt gtadki. Aromatycznego sosu 10 dag zottego sera, tyzka masta, 3 tyzki oliwy z oliwek, sdl, pieprz,

o wtasciwej konsystencji i brgzowej barwie powinno by¢ sporo. sproszkowana papryka
= Porcje kietbasy przektadamy do kokilek, zalewamy goragcym sosem.
Podajemy gorace, zaraz po przyrzadzeniu z pieczywem i gotowang = Przygotowujemy farsz: oczyszczone, umyte, osuszone pieczarki
kiszong kapusta. oraz jasng czesS¢ pora kroimy w cienkie plasterki i dusimy na ma-

Sle, az do odparowania wody. Na koniec doprawiamy do smaku
solg i pieprzem.

= Optukane mieso osuszamy, wycieramy wilgotna, skropiong octem
Sciereczka, dzielimy na porcje. Plastry migsa rozbijamy ttuczkiem
zwilzonym zimng woda na cienkie ptaty, oprészamy sola, pieprzem
i sproszkowang papryka.

= Na kazdy ptat miesa naktadamy réwna ilos¢ farszu, rozsmarowuje-
my, posypujemy starym zéttym serem. Zwijamy w roladki, zwigzuje-
my ciasno bawetniang nitkag lub spinamy metalowymi szpadkami.

= W rondlu z grubym dnem rozgrzewamy oliwe z oliwek, smazymy
roladki rumienigc ze wszystkich stron, dodajemy obrang cebulke,
odrobine wody i dusimy na matym ogniu pod przykryciem przez
okoto 40 minut.

= Gdy mieso bedzie migkkie, przektadamy roladki na wygrzany pot-
misek, usuwamy z nich nitki lub szpadki, polewamy catym wytwo-
rzonym podczas duszenia sosem.

Podajemy gorace z dodatkiem pieczywa i zielonej sataty.
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