WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Zestaw obiadowy na koniec lata

Dla wiekszosci z nas sycacy obiad to kawatek pieczeni, sznycel, kotlet lub zraz. Przeko-
najmy sie kolejny juz raz, ze mieso zyskuje na smaku w towarzystwie innych sktadnikow,
a zwtaszcza warzyw. Kombinacji uzytych warzyw moze by¢ wiele. Zalezy to od upodoban
i pory roku. Wiosna beda to szparagi, mtody bob, latem groszek zielony, fasolka szparago-
wa lub seler naciowy. Koniec lata to prawdziwa obfitos¢ jarzyn - kréluja cukinia, papryka,
pomidory, ogérki, kapusta i inne. Co wazne - wszystkie prosto z grzadki. Proponujemy sos
miesno warzywny ze sktadnikéw pierwszorzednej jakosci. Do tego makaron domowej robo-

ty, ktory doskonale oblepia sie sosem.

Sos migsno warzywny

Sktadniki:

50 dag mielonego miesa wieprzowego (z topatki),
3 duze dojrzate pomidory, zétta papryka, Sredniej
wielkosci cukinia, puszka krojonych pomidoréw bez
skorki, 2 cebule, 3 zabki czosnku, 2 liscie laurowe,
4 ziarna ziela angielskiego, duza tyzka posiekanej
bazylii, tyzka posiekanej natki pietruszki, szczypta
tymianku, sol, cukier, Swiezo mielony pieprz, 3 tyzki
oliwy z oliwek

Obrang ze skory i pozbawiong miekkiego migzszu
cukinie kroimy w kostke. Pomidory parzymy wrzat-
kiem, zdejmujemy skorke, rozdrabniamy. Z umytej
papryki usuwamy gniazdo nasienne, kroimy w stup-
ki. Cebule i czosnek siekamy.

W rondlu z grubym dnem rozgrzewamy oliwe z oli-
wek, wrzucamy posiekang cebule i czosnek i, caty
czas mieszajgc, smazymy. Gdy sie zeszkla, dodaje-
my mielone mieso, podsmazamy czesto mieszajac,
az mieso nabierze lekko ztocistego koloru.
Dodajemy pokrojone warzywa, pomidory z puszki
wraz z zalewg oraz przyprawy, podlewamy filizankg
wody lub bulionu i trzymamy na niewielkim ogniu,
pod przykryciem przez okoto 20 minut. Od czasu
do czasu mieszamy, gdy trzeba, uzupetniamy odpa-
rowany ptyn. Pod koniec duszenia wrzucamy ziota
i cato$¢ doprawiamy do smaku.

Na wygrzanym talerzu rozktadamy porcje ugotowa-

nego makaronu domowej roboty, polewamy gorgcym
sosem, oproszamy zielening.

Domowy makaron

Sktadniki:
2 % szklanki maki pszennej, 2 jajka, 2 z6ttka, sol

Przesiang make usypujemy w kopczyk, robimy do-
tek, wbijamy 2 cate jajka oraz 2 doktadnie odtaczone
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od biatek zéttka, dodajemy szczypte soli i zagniata-
my ciasto rekami, nastepnie dokfadnie wyrabiamy.
Doskonale wyrobione powinno by¢ sprezyste, jed-
nolite, z pecherzykami powietrza wewnatrz. Jesli
uzyjemy wiecej maki i nie wystarczy jajek do zaro-
bienia ciasta, mozemy dodac troche wody.

Ciasto dzielimy na mniejsze porcje i bardzo cienko
watkujemy podsypujac maka. Rozwatkowane ptaty
odkfadamy na kilka minut, by lekko przeschty.
Przesuszone placki lekko oprészamy maka, zwija-
my w rulony, kroimy w cienkie paseczki. Makaron
rozrzucamy na stolnicy i pozostawiamy do prze-
schniecia.

Gotujemy, wrzucajgc partiami na wrzgca, osolong
wode z dodatkiem tyzeczki masta. Po wyptynieciu
na powierzchnie jeszcze przez chwile gotujemy.
Cedzimy na sicie, przelewamy woda, doktadnie od-
sgczamy.
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