WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Na kanapke zamiast kiethasy

Miesa na zimno sg znakomitym dodatkiem do kanapek. Majg wyborny smak,
przechowywane w lodowce dfugo utrzymujg swiezosc, bez trudu mozemy je

pokroi¢ w plastry.

Kietbasa i wszelkiego rodzaju wedliny odgrywajg w naszej kuchni duzg, moze nawet zbyt wazna role.
Jadamy je na $niadanie, uzywamy do kolacyjnych kompozycji kanapkowych, nieraz jako gtéwne danie
obiadowe. Jednakze wiele produkowanych obecnie wedlin i kietbas, juz dawno stracita to, z czego
byliSmy dumni. Znawcy tematu twierdza, ze w niektérych wyrobach mieso stanowi zaledwie 20 — 50%
masy. Reszta to substytuty biatkowe, woda i inne substancje dodatkowe.

Chcac unikaé watpliwej jakosci wyrobow z niepewnego zrodta, kupmy od czasu do czasu kawatek
wieprzowiny i sami przygotujmy smaczny dodatek do kanapek. Przygotowanie wymaga wprawdzie troche
pracy, ale efekt wart jest wtozonego trudu. Proponujemy pieczen z boczku w 2 wersjach.

AROMATYCZNA ROLADA Z BOCZKU

SKLADNIKI:

1 kg surowego chudego boczku bez kosci i skory, 6 zagbkéw czosnku,
2 tyzki majeranku, 2 tyzki zi6t prowansalskich lub tyzka suszonego
oregano wymieszana z tyzeczkg czabru, kopiasta tyzeczka soli,
ptaska tyzeczka mielonego pieprzu, 4 tyzki oleju

= Umyte mieso osuszamy. Gdy mamy gruby kawatek boczku rozci-
namy go tak, aby utworzyt sie w miare duzy ptat miesa i rozbijamy
ttuczkiem. Do miseczki wsypujemy ziota, utarty z solg czosnek,
pieprz, dodajemy olej, sktadniki rozcieramy na jednolitg mase.

= Przygotowang bejce rozktadamy réwnomiernie na miesie, roluje-
my, obwigzujemy bawetniang nicig, owijamy w pergamin lub folie
aluminiowa, wstawiamy na cata noc do lodoéwki.

— Dobrze wychtodzony boczek przektadamy do foliowego rekawa
(pergamin lub folie odrzucamy). Wstawiamy do piekarnika nagrza-
nego do temperatury 160 — 180°C i pieczemy przez godzine lub
nieco dtuzej.

= Po upieczeniu zlewamy z rekawa wytworzony ttuszczyk, ktéry mo-
zemy wykorzysta¢ jako znakomita baze do sosu pieczeniowego.
Przestudzona rolade wyjmujemy na pétmisek i usuwamy nici.
Zimna kroimy w cienkie plasterki i naktadamy na posmarowane
mastem kanapki.
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BOCZEK PIECZONY FASZEROWANY

SKLADNIKI:

ptat chudego, cienkiego, Swiezego boczku bez skory i kosci (ok. 80 dag),
25 dag mielonego miesa wieprzowego, 20 dag pieczarek, tyzka masta,
tyzka smalcu, maty por, jajko, s6l, pieprz, rozmaryn, oregano, estragon

= Umyte, osuszone mieso nacieramy solg i pieprzem, odstawiamy
na okoto 2 godziny do lod6éwki.

= Oczyszczone i umyte pieczarki kroimy w plastry, doktadnie wyptu-
kana biatg czes¢ pora dzielimy na niezbyt cienkie krazki. Pokrojone
pieczarki wraz z porem krétko podsmazamy na masle (tak, by od-
parowat nadmiar ptynu), studzimy.

= Do miesa mielonego dodajemy pieczarki z porem, roztarty w dto-
niach rozmaryn, sol, pieprz, catosS¢ starannie wyrabiamy. Farsz
rozktadamy réwna warstwa na wychtodzonym boczku i rolujemy.
Ciasno obwigzujemy bawetniana nicig, nacieramy z wierzchu estra-
gonem i oregano.

= Rolade wktadamy do brytfanny posmarowanej smalcem i wstawia-
my do gorgcego piekarnika nastawionego na temperature 180°C.
Pieczemy okoto godziny lub nieco dtuzej (zaleznie od grubosci
boczku), co jakis czas skrapiajgc woda i sosem wytworzonym w
trakcie pieczenia.

= Po wyjeciu z piekarnika rolade pozostawiamy w pakiecie do wy-
chtodzenia.
Z wystudzonego boczku zdejmujemy nitke i kroimy w plastry.

Obie wersje pieczeni sg znakomite w potgczeniu z pieczywem razo-

wym posmarowanym mastem tzw. smakowym.

= masto czosnkowe — 10 dag masta miksujemy z 4 zagbkami czosn-
Ku przecisnietymi przez praske;

— masto chrzanowe — 10 dag masta miksujemy z 3 tyzkami tartego
chrzanu oraz tyzka soku z cytryny;

= masto musztardowe — 10 dag masta miksujemy z tyzka musztar-
dy, tyzeczka soku z cytryny i szczypta soli;

= masto pietruszkowe — 10 dag masta ucieramy z 2 tyzkami soku
z cytryny, szczypta soli, odrobing biatego pieprzu i taczymy z 2
tyzkami posiekanej natki pietruszki;
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