WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Odswietne danie w nowoczesnym stylu

Jak potaczy¢ w Swiatecznej kuchni tradycje i nowoczesnosé? To nie jest trudne, wystarczy
lekko zmodyfikowac stylowe menu siegajac po nieco inne dodatki.

Delikatna wieprzowina z farszem grzybowo-orzechowym zanurzona w aromatycznym sosie ze
stodka nuta z piernika, miodu i rodzynek, urozmaici niejedno rodzinne menu.

Pieczen z poledwicy wieprzowej
w sosie piernikowym

Sktadniki: 60-70 dag poledwiczek wieprzowych
(2 sztuki sredniej wielkosci), oliwa z oliwek, sol,
pieprz, kilka cienkich plasterkéw boczku wedzo-
nego, ¥ szklanki bulionu

farsz: 5 dag suszonych borowikdéw, tyzka oliwy
z oliwek, tyzka masta, mata cebula, 3 dag tuska-
nych orzechow wtoskich, zgbek czosnku, tyzka po-
siekanej natki pietruszki, mata kromka chleba
sos: szklanka piwa karmelowego, % szklanki wody
z moczenia grzybow, 5 dag pokruszonego piernika
bez lukru, gars¢ rodzynek, tyzka masta, ptaska ty-
zeczka przyprawy korzennej do piernika, 2 gozdzi-
ki, tyzka soku z cytryny, soél, pieprz, miéd do smaku

Przyrzadzamy farsz: suszone borowiki doktadnie
ptuczemy, zalewamy 2 szklankami wody, odsta-
wiamy do namoczenia. Nastepnie zagotowujemy,
cedzimy, ptyn zachowujemy (bedzie potrzebny do
sosu). W rondlu z grubym dnem rozgrzewamy oliwe
z oliwek wraz z tyzka masta, wrzucamy posiekang
cebule, podgrzewamy, aby sie zeszklita. Dodajemy
posiekane grzyby i smazymy okoto 5 minut, od cza-
su do czasu mieszajgc. Podsmazone tgczymy z prze-
cisSnietym przez praske czosnkiem, rozkruszonym
migzszem chleba i pozostatymi sktadnikami farszu.
Dodajemy kilka tyzek ptynu z moczenia grzybow.
Catos¢ mieszamy, przez chwile trzymamy na ogniu
i zestawiamy. Gdy masa lekko przestygnie wyrabia-
my dtonig i, gdy trzeba, doprawiamy do smaku.

Optukane, osgczone i pozbawione bfon poledwiczki
nacinamy wzdtuz (nie docinajgc do konca) i rozkta-
damy jak ksigzke. Ptaty miesa delikatnie rozbijamy
ttuczkiem na grubos¢ okoto 2 cm nadajgc im ksztatt
prostokatow. Smarujemy oliwg z oliwek, opré-
szamy solg, pieprzem. Naktadamy warstwe farszu
rozsmarowujac go tak, aby brzegi pozostaty czyste.
Zwijamy w rulony, zaczynajac od dtuzszych bokdw.
Uformowane roladki obktadamy plasterkami bocz-
ku wedzonego, spinamy lub obwigzujemy bawet-
niang nicig. Uktadamy w zaroodpornym naczyniu
(tagczeniem do dotu), skrapiamy oliwg z oliwek,
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podlewamy bulionem i wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do temperatury 190°C. Pieczemy okoto
50-60 minut na ztoty kolor. W trakcie pieczenia po-
lewamy wytworzonym sosem. Gotowe wyjmujemy
na ogrzany potmisek, przykrywamy folig aluminio-
w3 i pozostawiamy w cieptym miejscu.

W czasie, gdy mieso jest w piekarniku, przygoto-
wujemy sos: pokruszony piernik zalewamy piwem,
wrzucamy optukane rodzynki, gozdziki, pozostawia-
my na 20 minut do namoczenia. Gdy piernik zmiek-
nie dodajemy troche wody z moczenia grzybow,
sypiemy przyprawe do piernika, catos¢ mieszamy.
W rondlu rozgrzewamy tyzke masta, wlewamy piwo
z dodatkami i gotujemy przez kilka minut stale
mieszajgc. taczymy z sosem spod pieczeni, dopra-
wiamy do smaku solg, pieprzem, sokiem z cytryny
i niewielka iloscig miodu.

Roladki kroimy w zgrabne porcje, przektadamy do
sosu, chwile podgrzewamy, by wszystkie smaki sie

potaczyty.

Serwujemy z sosem jako dodatek do ugotowanego na
sypko brgzowego ryzu.

I

Romana Chojnacka

Studium Wiejskiego Gospodarstwa Domowego
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

trzoda chlewna grudzien/2014 1



