WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Jesienne wyzwanie

Podsmazany makaron z dodatkiem warzywno-miesnym to pomyst na pozywna kolacje.
Danie jest bardzo proste w wykonaniu, smaczne, daje mozliwo$¢ wykorzystania réznych
produktéow. Kawatki kietbasy i boczku uduszone wraz z warzywami rozptywaja sie w ustach.
Potrawa swietnie komponuje sie z grzybami. Zamiast dodatku grzybéw do makaronu propo-
nujemy przyrzadzenie kremowej zupy z borowikow.

Makaron z kietbasa,
boczkiem i warzywami

Sktadniki:

30 dag suchego makaronu $widerki, 20 dag kiet-
basy, 10 dag chudego wedzonego boczku, duza
cebula, 3 zgbki czosnku, duzy stragk czerwonej lub
z06ttej papryki, puszka krojonych pomidoréw bez
skorki, tyzka koncentratu pomidorowego, %2 szklan-
ki bulionu (moze by¢ z kostki), sél, pieprz, bazylia,
oregano, 2 tyzki oliwy z oliwek, posiekana natka
pietruszki

Makaron gotujemy w duzej ilosci osolonej wody
z dodatkiem tyzki oliwy z oliwek, hartujemy zimng
wodg, cedzimy.

Obrang cebule kroimy w pidrka, czosnek siekamy,
kietbase kroimy w poétplasterki, boczek wedzony
w niezbyt duzg kostke. Z papryki usuwamy gniazda
nasienne i kroimy w paseczki.

W rondlu rozgrzewamy 2 tyzki oliwy z oliwek, wkfa-
damy boczek i kietbase. Gdy sie pieknie zrumie-
nig dodajemy cebule i czosnek. Chwile smazymy

www.trzoda-chlewna.com.pl

wszystko razem. Dodajemy pomidory z puszki wraz
zalewg oraz przecier pomidorowy rozmieszany
w Y szklanki bulionu. Dusimy pod przykryciem,
od czasu do czasu mieszajac.

Gdy wszystkie sktadniki zmiekng do sosu dodajemy
ugotowany wczesniej makaron. Cato$é starannie
mieszamy, doprawiamy do smaku sola, pieprzem
i ziotami. Przez chwile trzymamy na ogniu, aby
smaki sie potgczyty.

Przed podaniem posypujemy natka pietruszki.

Zupa krem z borowikow

Sktadniki:
4 szklanki esencjonalnego rosotu, 8-10 suszonych
kapeluszy borowikéw, tyzka maki, surowe zottko,
szklanka kremowej $mietany, sél, swiezo mielony
biaty pieprz

Wyptukane grzyby zalewamy nieduzg iloscig wody
i moczymy przez kilka godzin. Gotujemy do miek-
kosci w wodzie, w ktorej sie moczyty. Cedzimy na
sicie, wywar zachowujemy. Grzyby bardzo drobno
siekamy.

Wywar z grzybéw fgczymy z roso-
tem (odlewamy .2 szklanki), wrzu-
camy posiekane borowiki, zagoto-
wujemy. Zupe zageszczamy makg
rozprowadzong w zimnym ptynie,
raz jeszcze zagotowujemy, trzyma-
my na ogniu kilka minut. Po zdjeciu
z ognia dodajemy $mietane lekko ubi-
tg z surowym zoitkiem, doprawiamy do
smaku solg i $wiezo mielonym biatym
pieprzem.
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