WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Pieczen wieprzowa z buraczkami

Pieczenie mies w duzych kawatkach jest coraz mniej popularne. A szkoda, gdyz juz
samo okreslenie - pieczyste - brzmi dumnie i zachecajaco.

Sprobujmy na pieczyste wykorzystaé tanszy
rodzaj wieprzowiny np. topatke. Odpowied-
nio przygotowana bedzie bardzo aromatycz-
na i soczysta. Przed pieczeniem warto ja
zamarynowac oraz zwina¢ w zgrabny rulon,
mieso wtedy upiecze sie rownomiernie, a po
upieczeniu tatwo da sie pokroi¢ w plastry.

topatka wieprzowa duszona
z pieczarkami

Sktadniki: 1 kg miesa z fopatki, 2-3 zgbki czosnku,
30 dag pieczarek, sredniej wielkosci cebula, tyzka masta
marynata: 4 tyzki oleju, 3 tyzki sosu sojowego, tyzecz-
ka suszonego rozmarynu, tyzeczka majeranku, swiezo

zmielony pieprz czarny i ziotowy, sél, 2 tyzki musztardy Sal’atka y 4 buraczkéw

Sktadniki marynaty taczymy. Umyte i osuszone mie- do pieczeni
so nacieramy marynata, zwijamy w rulon i obwigzu-

jemy bawetnianym sznurkiem. Rolade naktuwamy
w kilku miejscach, we wgtebienia wciskamy pokro-
jone zabki czosnku, owijamy w pergamin lub folie
aluminiowg, wstawiamy na catg noc do lodéwki.

Sktadniki: 4 sredniej wielkosci buraki ¢wiktowe, czer-
wona cebula, srednie jabtko, ogérek kiszony, tyzka oli-
wy z oliwek, sok z cytryny, sél, Swiezo mielony pieprz,
szczypta cukru, posiekana natka pietruszki

Zamarynowane mieso przektadamy do foliowego

rekawa (pergamin lub folie odrzucamy). Wstawia- Doktadnie oczyszczone i umyte buraki zawijamy
my do nagrzanego piekarnika, pieczemy przez go- w folig aluminiowa, wktadamy do piekarnika, pie-
dzine lub nieco dfuzej— poczatkowo przez 15 minut czemy okoto 60 minut w temperaturze 200°C (czas
w temperaturze 200°C, a nastgpne 45-50 minut zalezy od wielkosci buraczkow). Migkkie wyjmuje-
w temperaturze 180°C. my, studzimy, obieramy ze skorki, Scieramy na tarce
Oczyszczone i umyte pieczarki kroimy w cienkie jarzynowej z duzymi oczkami.

plastry. Pokrojone pieczarki wraz z pokrojona drob- Obrang cebule siekamy, jabtko i ogdrka kroimy
no cebulg podsmazamy na masle, gdy odparuje w drobng kosteczke. Rozdrobnione skfadniki faczy-
nadmiar ptynu i pieczarki zmiekna doprawiamy do my, doprawiamy solg, pieprzem, sokiem z cytryny
smaku solg i pieprzem. i niewielka iloscig cukru. Dodajemy tyzke oliwy z oli-
Po upieczeniu rolady zlewamy z rekawa wytworzo- wek, cafos¢ mieszamy, na koniec posypujemy satat-
ny ttuszczyk i wykorzystujemy jako baze do sosu ke posiekang zielenina.

pieczeniowego. Dodajemy pieczarki, gdy trzeba, za-
geszczamy ciemng zasmazka, doprawiamy do sma-
ku, catosc jeszcze przez chwile trzymamy na matym

ptomieniu.
Pieczen pokrojong w plastry polewamy gorgcym so- —
sem z pieczarkami. Podajemy z ziemniakami lub kaszg Romana Chojnacka
ugotowana na sypko oraz buraczkami. Studium Wiejskiego Gospodarstwa Domowego
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