WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Biodrowka wieprzowa z koscig

Dzieki kostce mieso zachowuje soczystos¢, jest mniej wysuszone i tym samym mniej go
ubywa. Ta propozycja sprawdza sie, gdy chcemy zapewni¢ soczysto$s¢ miesu z zatozenia

nieco mniej soczystemu.

Biodréwka charakteryzuje sie jednolita tkanka, ma
bardzo cienkie wiékna miesniowe, co sprawia, ze
jest delikatna. Najczesciej wykorzystywana jest
do przygotowania bryzolu i sznycli. Mozemy z niej
réwniez przygotowaé pieczen duszong. Powolne
duszenie miesa wraz z koscia sprawi, iz pieczen
nabierze glebi smaku, a sos mocnego aromatu.
Doskonatlym dodatkiem do takiej pieczeni sg pyzy
drozdzowe.

Biodrowka w aromatycznym sosie

Skiadniki:

1,5 kg biodrowki z nieduzg kostka, 2 cebu-
le, sol, pieprz, majeranek, sproszkowana
czerwona papryka, 3 listki laurowe, 10 su-

szonych Sliwek kalifornijskich, 72-% szklanki bu-
lionu warzywnego, oliwa z oliwek do smaze-
nia, ewentualnie % szklanki czerwonego wina
i maka do zageszczenia sosu

= Umyte, osuszone w papierowym reczniku mieso
nacieramy pieprzem, papryka, roztartym w dtoniach
majerankiem. Zawijamy szczelnie w folie i trzyma-
my przez godzine w lodéwce. Po wyjeciu z lodowki
oprészamy sola.

= W garnku z grubym dnem rozgrzewamy oliwe z oli-
wek, wktadamy mieso, rumienimy rownomiernie ze
wszystkich stron. Skrapiamy niewielkg iloscig bulio-
nu warzywnego, dodajemy obrane cebule, listki lau-
rowe. Garnek przykrywamy i, na niewielkim ogniu,
pod przykryciem, dusimy cato$¢ przez okoto 60 mi-
nut. Wyparowujacy sos uzupetniamy bulionem.
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= Gdy mieso jest juz miekkawe, wktadamy sliwki, mo-
zemy wla¢ odrobine czerwonego wina i dusimy tak
dtugo, az mieso bedzie zupetnie miekkie.

= Miekka biodrowke przektadamy na potmisek i trzyma-
my w cieptym miejscu. Sos przecieramy przez sito i,
gdy trzeba, zageszczamy maka rozmieszang w odro-
binie zimnej wody. Zagotowujemy, doprawiamy do
smaku solg i pieprzem. Przed podaniem mieso dzieli-
my na zgrabne porcje i delikatnie polewamy ciemnym
sosem. Pozostaty sos wlewamy do sosjerki.

Pyzy drozdzowe na parze

Sktadniki:

2 szklanki maki, 3 dag drozdzy, szklanka mleka,
2 tyzeczki cukru, 2 tyzki ptynnego masta, 2 jajka,
s6l, maka do posypania stolnicy

= Drozdze rozcieramy z cukrem, dodajemy 2-3 tyzki
cieptego mleka i tyzke maki, doktadnie mieszamy
i pozostawiamy w cieptym miejscu do wyrosniecia.

= Do wyrosnietych drozdzy dodajemy jajka, szczyp-
te soli, przesiang make, reszte mleka i wyrabiamy
ciasto do momentu ukazania sie pecherzykéw po-
wietrza, Dodajemy ptynne masto, przez chwile ca-
to$¢ wyrabiamy. Naczynie z ciastem przykrywamy
Sciereczkg i pozostawiamy w cieptym miejscu.

= Gdy ciasto podwoi objetos¢, dzielimy na czesci, kaz-
da wyjmujemy na posypang maka stolnice, przez
minute lekko wyrabiamy, delikatnie rozwatkowuje-
my, wykrawamy szklankg zgrabne krazki, uktadamy
na tacy oproészonej makg i znéw pozostawiamy do
wyro$niecia.

= Zagotowujemy wode w garnku z wktadkg do go-
towania na parze(woda przez caly czas powinna
wrzec). Ktadziemy kluski na wktadce, przykrywamy
pokrywa i ,parujemy” przez kilkanascie minut (czas
zalezy od wielkosci klusek).
Podajemy z sosami miesnymi. Bardzo dobrze sma-

kuja do pieczeni wieprzowej, a takze do pieczonej

kaczki lub gesi.
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