WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Miesne i jarskie dania z grilla

strzen ogrodu sprawiajg, ze miedzy wiosng,
a jesienig organizujemy spotkania towarzyskie
przy grillu. Takie wspdlne ,akcje” przy ruszcie nalezg
do wspaniatych plenerowych rozrywek. Lubimy je za
prostote i menu sktadajgce sie z niewyszukanych po-
traw. Smakowicie przyprawione miesa i jarzyny pieka
sie same, a my jedynie doglgdamy, aby sie nie przy-
pality.
Potrawy z grilla nie zawierajg zbyt duzo ttuszczu,
a kroétki czas pieczenia pozwala zachowac wiekszos¢
sktadnikéw odzywczych. Z drugiej zas strony, w wy-
sokiej temperaturze, niezbednej do opiekania mies,
moga powstac rakotwdrcze zwigzki. Jest na to prosta
rada — marynowanie. Stwierdzono, ze ilos¢ szkodli-
wych zwigzkéw w miesie przetrzymywanym wczesniej
W marynacie, jest znacznie mniejsza niz w kawatkach
przyrzadzanych bez zalewy. Tak wiec kluczem do suk-
cesu jest wybér odpowiednich gatunkéw mies, wedlin
lub innych produktéw oraz zastosowanie prawidtowej
techniki. Produkty, a zwfaszcza warzywa i ziemniaki,
mozemy zawing¢ w nattuszczong folie aluminiowa lub
utozy¢ na specjalnych aluminiowych tackach — zabez-
pieczymy je wowczas przed nadmiernym przypiecze-
niem lub wysuszeniem, ale pieczenie potrawy potrwa
dtuzej. Zachecamy do kulinarnych eksperymentow.

D tugie wieczory, $wieze powietrze oraz prze-

Szaszlyki z miesa i warzyw

Sktadniki: 50 dag
karkéwki, 30 dag ro-
stbefu, 10 dag boczku
wedzonego, 10 dag
matych pieczarek, 2
Sredniej wielkosci ce-
bule, duza czerwona
lub Zotta papryka

Sos: 2 zgbki czosnku, ¢wierc szklanki oliwy z oli-
wek, 2 tyzki sosu sojowego, sol, pieprz, tyzeczka
zmielonej stodkiej papryki, pot tyzeczki tymianku

* Oliwe mieszamy z sosem sojowym, przyprawa-
mi i przeciSnietym przez praske czosnkiem. Umy-
te, osuszone mieso i boczek kroimy w dos$¢ duzg
kostke. Cebule obieramy, kroimy w krazki, umytg
papryke kroimy na kawatki. Pieczarki oczyszczamy
i doktadnie myjemy.

» Kawatki miesa, boczku, papryki oraz plastry cebu-
li uktadamy w ptaskim naczyniu, zalewamy mary-
natg, mieszamy i odstawiamy do lodéwki na kilka
godzin.

* Na szpadki szasztykowe nadziewamy naprzemien-
nie wyjete z marynaty kawatki oraz przygotowane
pieczarki, pamietajgc, aby przy kawatku wotowiny
umiescié boczek.

www.trzoda-chlewna.com.pl Lrzoda chlewna

* Pieczemy na gorgcym ruszcie obracajgc i smarujgc
pozostatg marynata.

Podajemy z razowym pieczywem lub z pieczonymi

ziemniakami. Idealnym dopetnieniem tego zestawu

bedq faszerowane pieczarki z rusztu.

Ziemniaki pieczone z ziotami

Sktadniki: 4 sredniej wielkosci ziemniaki, tyzka
oliwy z oliwek, tymianek, estragon lub inne ziofa,
8 dag masta, 2 zgbki czosnku, sol

e Ziemniaki myjemy, dobrze osuszamy, kroimy na
pot, oprdoszamy ziotami i zawijamy w posmarowang
olejem folie aluminiowa.

* Uktadamy na tacce na rozgrzanym ruszcie i piecze-
my przez okoto 40 minut. Masto miksujemy z 2 zgb-
kami czosnku przecisnietymi przez praske i szczyp-
ta soli.

e Upieczone ziemniaki zdejmujemy z rusztu, rozchy-
lamy folie, wydrgzamy wgtebienia tyzeczka i nakta-
damy grudki masta czosnkowego. Ponownie ukta-
damy na ruszcie i pieczemy przez kilka minut, az
masto sie rozpusci.

Pieczone ziemniaki poda-

jemy do pieczonych ste-

kow, filetow z poledwicy,
kietbasek szasztykow.

Pieczarki
faszerowane

Sktadniki: 4 duzZe pieczarki, tyzka oliwy z oliwek,
pot matego pora, 4 czubate tyzki ttustego twaro-
gu, sol, pieprz, sok cytryny

e Pieczarki oczyszczamy, myjemy, odcinamy ndzki
i kroimy je w drobng kosteczke. Kapelusze delikat-
nie skrapiamy sokiem z cytryny, aby nie sciemniaty.
Optukany por kroimy w cienkie p6t plasterki.

* Na rozgrzanej oliwie z oliwek przesmazamy pora
i posiekane ndzki pieczarek, dusimy do miekkosci
i odstawiamy do przestudzenia, po czym miesza-
my z twarogiem. Mase doprawiamy solg i pie-
przem.

* Nadzieniem wypetniamy kapelusze pieczarek, ukta-
damy na aluminiowej tacce i pieczemy na rozgrza-
nym ruszcie przez okoto 10-15 minut.

Podajemy jako samodzielne danie lub jako dodatek

do pieczonych dar miesnych.
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