WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYIJNIE

Obiad w dwa kwadranse

W upalne dni mato kto ma ochote na stanie przy rozgrzanej kuchence. Co zrobi¢ szyb-
ko na obiad, gdy zniecierpliwieni domownicy oczekujg positku?

Kluski poffrancuskie
przowy gulasz a’la Stroganow, kluseczki potfrancuskie
oraz orzezwiajacy napoj z aromatem Swiezej natki

pietruszki. Przekonajmy sie, ze gotowanie latem wcale nie

musi by¢ meczace.

P omystem, ktory sie sprawdzi moze by¢ zestaw - wie-
Sktadniki:

45 dag maki pszennej, Y4 kostki masta, 3 jajka, woda
(ile ciasto wchtonie), sol

Wieprzowina a’la Stroganow

Skiadniki:

70 dag schabu wieprzowego, 2 cebule, 30 dag piecza-
rek, 2 pomidory, duza papryka, 2 $redniej wielkosci
ogorki konserwowe lub kiszone, 2 tyzki maki, 3% szklan-
ki bulionu warzywnego, %: szklanki $mietany kremow-
ki, oliwa z oliwek do smazenia, sol, swiezo mielony
pieprz, papryka w proszku

Umyte i osu-
szone  mieso
kroimy w pla-
stry  grubosci
okoto 8 mm,
a potem na pa-
seczki szeroko-
$ci 5-7 mm. Pa-
ski miesa opro- | —
szamy sola, pieprzem, papryka i maka.

Cebule obieramy, ptuczemy, kroimy w piorka. Doktad-
nie umyte pieczarki osuszamy na $ciereczce, obcina-
my konce nozek i kroimy na plasterki. Papryke ptu-
czemy, usuwamy gniazdo nasienne i wraz z ogorka-
mi kroimy w stupki. Pozbawione skorki pomidory kro-
imy w kostke.

Na rozgrzana patelnie wrzucamy pieczarki, szybko ru-
mienimy bez ttuszczu, przektadamy do rondla. Na tej
samej patelni rozgrzewamy oliwe, wktadamy cebule,
solimy i, caty czas mieszajac, smazymy przez chwile,
gdy sie zeszkli przektadamy do pieczarek.

Patelnie przecieramy papierowym recznikiem, wlewa-
my oliwe z oliwek i na silnie rozgrzany ttuszcz wktadamy
partiami obtoczone w mace kawatki migsa, obsmazamy
i taczymy z cebulka i pieczarkami. Dodajemy pozostate
warzywa, zalewamy bulionem, cato$¢ dusimy pod przy-
kryciem do miekkosci.

Do lekko roztrzepanej $mietany dodajemy kilka tyzek
sosu z duszenia, a nastepnie przelewamy do potrawy.
Gdy trzeba doprawiamy sola, pieprzem i przez 5 minut
trzymamy pod przykryciem na matym ogniu.

Gorace danie podajemy z kluseczkami lub ryzem. Do

» Masto ucieramy na puch, taczymy z jajkami. Mieszamy,

porcjami dodajemy make oraz wode i wyrabiamy jed-
nolite ciasto. Powinno mie¢ niezbyt sScistg konsystencje,
byc¢ puszyste, gtadkie i [Sniace.

Metalowa tyzka formujemy kluseczki, wrzucamy na wrza-
ca, osolong wode. Sa gotowe, gdy wyptyna na wierzch
i raz sie ,,przewroca”. Wyjmujemy tyzka cedzakowa.
Kluseczki sa doskonatym dodatkiem do gulaszu, do pie-

czeni z sosem oraz czystych zup. Rownie dobrze smakuja
polane roztopionym mastem i posypane serem.

Napoj pietruszkowy

Sktadniki:

2 cytryny, duzy peczek natki pietruszki, kilka lisci mie-
ty, 3 tyzki cukru trzcinowego, niegazowana woda mi-
neralna

Umyte cytryny obieramy ze
skorki, kroimy w plasterki,
usuwamy pestki. Z optuka-
nej natki usuwamy grubsze
todyzki (jesli jest bardzo
mtoda mozemy wykorzystac
cate gatazki) i wraz z listka-
mi miety rozdrabniamy.
Pokrojone cytryny, natke
pietruszki i miete umiesz- S
czamy w pojemniku blendera lub w malakserze, zale-
wamy %2 szklanki wody i miksujemy na najwyzszych ob-
rotach, by powstata papka. Dodajemy cukier trzcinowy
i jeszcze przez chwile miksujemy.

Zmiksowana mase przektadamy do dzbanka, uzupet-
niamy woda mineralng do objetosci jednego litra. Gdy
trzeba, doprawiamy do smaku cukrem.

Podajemy z pokruszonymi kostkami lodu w wysokich
szklankach lub pucharkach.

Napoj ma sliczny zielony kolor, jest pyszny, orzezwiaja-

i

cy i bardzo zdrowy.
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Stroganowa podawanego na przekaske najlepiej smakuje
pieczywo.
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