WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Kieszonki schabowe z farszem - nieskomplikowane,
idealne dania na ciepta kolacje

Zamieszczamy dwie propozycje wybrane sposrod catej gamy mozliwosci przyrzadze-
nia nadziewanych kotletow wieprzowych. Wyréznia je farsz, ktory nadaje odpowied-
niego aromatu, zapewnia potrawie wtasciwa wilgotnos¢ i podnosi wartos¢ odzywcza.

Kotlety z nadzieniem z ryzu

Sktadniki: 60 dag schabu bez kosci, jajko, butka tarta
do panierowania, sél, Swiezo mielony pieprz, masto
klarowane do smazenia

nadzienie: 1% szklanki ugotowanego ryzu biatego lub
ciemnego, 2 tyzki czerwonego pesto (z suszonych po-
midoréw), tyzka przecieru pomidorowego, Sredniej
wielkosci ogorek kiszony, tyzka posiekanego zielone-
go koperku, sdl, papryka mielona ostra

Optukane i osuszone mieso kroimy w plastry gru-

Kotlety z nadzieniem z kaszy
jaglanej z rodzynkami

Sktadniki: 60 dag schabu bez kosci, tyzka octu balsa-
micznego, zabek czosnku, po tyzeczce oregano i ty-
mianku, sdl, Swiezo mielony pieprz, masto klarowane
do smazenia

nadzienie: % szklanki suchej kaszy jaglanej, 1% szklan-
ki bulionu, spora gars¢ rodzynek, 3 tyzki posiekanych
orzechédw wtoskich, czubata tyzka posiekanej natki
pietruszki

bosci okoto 1,5 cm. Rozbijamy ttuczkiem na cienkie,
okragte ptaty. Brzegi wyréwnujemy nozem, nadajgc
im odpowiedni ksztatt.
Przygotowujemy nadzienie: do ugotowanego ryzu
(najlepiej w bulionie lub rosole) dodajemy paste
pesto, przecier pomidorowy, drobniutko pokrojo-
nego ogoérka kiszonego oraz koperek. Catosé¢ do-
ktadnie mieszamy, doprawiamy do smaku mielonag
papryka i sola.
Przygotowane nadzienie wyktadamy na potowe
rozbitego plastra, drugg potowa przykrywamy na-
dzienie, doktadnie dociskamy brzegi. Uformowane
potkrazki panierujemy w jajku i tartej butce.
Na patelni rozgrzewamy ttuszcz i smazymy rumie-
nigc z obu stron. Na koniec przykrywamy patelnie
pokrywa i jeszcze przez 3 minuty trzymamy na ma-
tym ptomieniu, beda bardziej puszyste.
Podajemy na ciepta kolacje z duzg porcjg ulubionych
suréwek. Dobrze smakujg z mieszankg réznych satat
skropionych sosem winegret.

Do przecisnietego przez praske czosnku dodajemy
tymianek, oregano, ocet balsamiczny, sdl, pieprz i
doktadnie mieszamy. Umyte, osuszone mieso kro-
imy w zgrabne plastry, smarujemy przygotowana
marynatg, przykrywamy folig aluminiowg i odsta-
wiamy do lodéwki na godzine.

Przygotowujemy farsz: kasze zalewamy gorgcym
bulionem, wrzucamy rodzynki, mieszajgc gotujemy
na Srednim ptomieniu tak dtugo, az kasza wchtonie
caty ptyn. Dodajemy orzechy, posiekang natke pie-
truszki, mieszamy, przykrywamy garnek i odstawia-
my na 15 minut w ciepte miejsce.

Zamarynowane plastry schabu rozbijamy nadajac
im okragty ksztatt. Przygotowane nadzienie wy-
ktadamy na potowe plastra, drugg potowa przy-
krywamy nadzienie, doktadnie dociskamy brzegi.
Uformowane pétkrazki panierujemy w jajku i tartej
butce.

Na patelni rozgrzewamy ttuszcz i smazymy rumie-
nigc z obu stron. Na koniec przykrywamy patelnie
pokrywa i jeszcze przez kilka minut trzymamy na
matym ptomieniu, aby mieso ,doszto”.

Podajemy polane gestym sosem pieczarkowym z do-
datkiem ulubionych warzyw gotowanych na parze.
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