WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Piknikowe przysmaki

Coraz cieplejsze dni sprzyjaja weekendowym plenerowym spotkaniom
w gronie przyjaciot.
Warto, wiec pomyslec o tym, co wtozymy do piknikowego koszyka.

Positki spozywane poza domem, w niekonwencjonalnych warunkach, majg wiele uroku. Na pikniku niewatpli-
wie sprawdzajg sie potrawy z grilla. Jednakze tym razem proponujemy dania, ktére mozna przygotowac wczesniej,
zapakowac i zabra¢ ze sobg. W piknikowym jadtospisie na pewno sprawdzg sie smacznie przyprawione potrawy
Z mielonego miesa, podane na zimno. Smazone dania z wieprzowiny zachowajg SwiezosS¢ i dobry wyglad nawet po
kilku godzinach przechowywania poza lodowka. Menu dodatkowo uzupetniamy serami, oliwkami, jajkami ugotowa-
nymi na twardo, sezonowymi warzywami i owocami. Nalezy pamietac, aby na plenerowy positek zabra¢ przyprawy
oraz Swieze pieczywo. Koniecznie musimy zadbaé o napoje, ktére mozemy schtodzi¢ na miejscu, np. w jeziorze

lub strumyku. Na tgke zabieramy tez obrus, talerze, kubki, sztucce i papierowe serwetki.

Kietbaski z mielonego miesa

SKLADNIKI:

50 dag mielonego miesa wieprzowego, 30 dag mielonej wo-
towiny, 2 jajka, 4 tyzki tartej butki, %2 szklanki mleka,

2 Srednie cebule, 3 zgbki czosnku, 10 uttuczonych ziaren
jatowca, Y2 tyzeczki mielonej gorczycy, tymianek, majeranek,
pieprz, sél, maka krupczatka do panierowania, oliwa z oliwek
do smazenia

= Drobno posiekane cebule zasmazamy na ttuszczu, nie
dopuszczajgc do zrumienienia. Do mielonego miesa do-
dajemy jajka, wymieszang z cieptym mlekiem tartg butke,
zeszklong cebulke, przecisniety przez praske czosnek,
potowe jatowca, gorczyce, troche majeranku i tymianku.
Mase doktadnie wyrabiamy, na koricu doprawiamy do
smaku solg i pieprzem.

— Formujemy zgrabne wateczki o dtugosci okoto 10 cm
i Srednicy 3 cm. Kietbaski panierujemy w mace, z wierz-
chu posypujemy resztg jatowca i wstawiamy na 30 minut
do lodéwki.

= Smazymy na rozgrzanym ttuszczu z obu stron na ztoty ko-
lor, naczynie przykrywamy i trzymamy kietbaski na matym
ogniu jeszcze przez 10 minut (az ,dojdg”).

Nadziewane sznycelki

SKLADNIKI:

60 dag miesa wieprzowego bez kosci, jajko, biatko, czerstwa
butka, stragk papryki, 10 dag sera salami pokrojonego w
paski (o grubosci 0,5 cm kazdy) 10 dag boczku wedzonego
pokrojonego w cienkie paski, duza cebula, sél, pieprz, maka
krupczatka lub butka tarta do panierowania, oliwa z oliwek do
smazenia

= Namoczong butke w mleku, dobrze odciskamy. Pokro-
jone w kostke mieso przepuszczamy wraz z butkg przez
maszynke, wbijamy jajko i biatko, przyprawiamy solg oraz
pieprzem, mase starannie wyrabiamy.

= Obrang cebule i papryke kroimy w stupki. Z miesnej masy
formujemy niewielkie placuszki, na srodek kazdego nakta-
damy po pasku boczku wedzonego, sera, papryki, cebuli
i sklejamy podtuzne sznycelki. Obtaczamy je w mace lub
butce tartej.

— Smazymy na rozgrzanym ttuszczu z obu stron na ztoty
kolor, naczynie przykrywamy i mieso trzymamy na matym
ogniu jeszcze przez kilka minut.

Przestudzone kietbaski oraz sznycelki uktadamy w

niettukgcym sie pojemniku z przykrywka i zabieramy na

wycieczke. Bardzo dobrze smakujg ze Swiezym pieczywem
razowym i sezonowg suréwka.
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