I WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYIJNIE

Wieprzowina w chrupigcej skorce

Pokrycie migsa zlocistg skorka to dobry sposob na dodanie potrawie smaku oraz

atrakcyjnosci.

zenia potrzebuja ochronnej ,,po-
wtoki”, czyli panierki, ktora za-
bezpieczy je przed utratg soczystosci.

Ale panierka bywa tez problematyczna

- odpada podczas smazenia. Unikniemy

tego przestrzegajac pewnych regut:

- panierujemy tuz przed potoze-
niem dania na patelnig, aby migso
nie zdazyto wydzieli¢ soku, ktory
w czasie smazenia paruje, powodu-
jac pekanie i odstawanie panierki;

- wktadamy na patelnie z dobrze roz-
grzanym ttuszczem;

» lepszemu przyleganiu sprzyja opro-
szenie miesa, przed zanurzeniem
w rozmaconym jajku, mieszan-
ka maki pszennej z ziemniaczana
w proporcji 2:1;

- panierowane porcje uktadamy na
suchej desce, naciskamy dtonia,
aby warstwa panierki dobrze przy-
legata i drobinki butki nie osypywaty
sie na patelnie.

Nasza propozycja to soczyste mie-
so skryte w prawdziwie chrupiacej skorce w towarzystwie
mtodych ziemniakéw zapiekanych wraz z tupinka.

Plastry migsa przeznaczone do sma-

Kotlet ,,Imperiale”

[ Skiadniki
60 dag schabu bez kosci, tyzka masta, 8-10 dag zottego
sera ostrego, 2 tyzki posiekanej natki pietruszki, 2 jaj-
ka, 2 tyzki mleka, 4 czubate tyzki tartej butki, 2 tyzki
maki pszennej, tyzka maki ziemniaczanej, sol, swiezo
mielony czarny pieprz, oliwa z oliwek do smazenia

Umyty i osuszony schab kroimy na plastry grubosci
ok. 2 centymetrow. Kotlety rozbijamy ttuczkiem, formu-
jemy brzegi, solimy i oprészamy pieprzem z obu stron.
Kazdy plaster smarujemy z wierzchu mastem, naktadamy
warstwe startego zottego, posypujemy posiekana natka
pietruszki, zawijamy brzegi i formujemy w zgrabny ru-
lon.

Jajka wybijamy do miseczki, dodajemy mleko i do-
ktadnie mieszamy. Na jeden talerz wsypujemy tarta butke,
na drugi maka pszenna wymieszang z ziemniaczana.

Ruloniki obtaczamy w mace (nadmiar otrzepujemy), na-
stepnie zanurzamy w rozmaconym jajku, na koncu w tartej
butce. Jesli lubimy grubsza panierke proces ten mozemy
powtorzy¢, pomijajac make.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Smazymy w dos$¢ duzej ilosci dobrze rozgrzanego ttuszczu
z kazdej strony do czasu, az panierka stanie sie ztocista.

Pieczone ziemniaki

Z ziotami

[ Skfadniki
80 dag mtodych ziemniakow (najlepiej srednich i row-
nej wielkosci), sol, peczek swiezych zi6t: rozmarynu,
tymianku, oregano

Ziemniaki starannie myjemy szczoteczka, zalewamy
wrzaca woda z solg i gotujemy przez 5 minut lub nieco
dtuzej (czas zalezy od wielkosci ziemniakdw). Odcedzamy,
osuszamy.

Po przestudzeniu kroimy w niezbyt grube plastry, ukta-
damy w zaroodpornym naczyniu wysmarowanym ttusz-
czem, skrapiamy z wierzchu oliwa z oliwek, posypujemy
swiezymi ziotami i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do
temperatury 180°C na 15 minut.

Podajemy gorace jako dodatek do mies krdtko smazo-
nych.
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