WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Rozmaitosci na patyku

Kolorowe kompozycje z niewielkich porcji miesa i warzyw nadzianych na patyki
beda smacznym obiadem Ilub kolacja. Mozna je tez podac jako poczestunek,

gdy przyjda goscie.

Szasztyki, — kto ich nie lubi?. Niejeden z nas chetnie odda za nie solidng porcje miesa. Pamietajmy, ze zestawy
szasztykowe mozemy komponowac w bardzo wielu i bardzo ré6znorodnych wariantach, a ich smak zalezy troche
od naszej fantazji, troche od tego, co mamy aktualnie w lodéwce. Przygotowaé je mozna na grillu, na karbowanej
patelni (griddle) lub w kuchennym piekarniku. Sprébujmy poeksperymentowac.

Szasziyki miesne z cukinia

SKEADNIKI:

60 dag poledwiczek wieprzowych, mata mtoda cukinia, kilka
plastrow ananasa z konserwy, duza cebula, zabek czosnku,

5 tyzek oleju sezamowego, tyzka octu balsamicznego, % tyzeczki
tymianku, tyZzeczka pokruszonego listka laurowego, szczypta
rozmarynu, sol, pieprz

= Umyte i osuszone mieso kroimy w do$¢ duzg kostke,
cukinie w grubsze plastry, obrang cebule i plastry ananasa
w czgstki.

= Obrany czosnek posypujemy solg i rozgniatamy lub prze-
ciskamy przez praske, mieszamy z olejem sezamowym,
octem z balsamicznymi przyprawami. Sosem polewamy
rozdrobnione sktadniki, tak, aby byty jednakowo zwilzone
(w razie potrzeby mozna dodac¢ troche oleju), odstawiamy
na godzine do lodéwki.

= Mieso, warzywa i kawatki ananasa osgczamy z marynaty.
Wszystkie sktadniki nadziewamy naprzemiennie na me-
talowe szpilki lub bambusowe czy tez drewniane patyczki
(wczesniej namoczone w wodzie — wazne!).

=Szasztyki uktadamy na blasze wytozonej folig aluminiowq i
wktadamy do rozgrzanego do okoto 180 - 200°C piekarnika
na 20 - 30 minut (w trakcie pieczenia szasztyki, od czasu
do czasu, obracamy).

Podajemy z pieczonymi ziemniakami, frytkami lub pieczywem
oraz suréwkami.

Lrzoda chlewna

Pikantne szaszlyki z boczkiem wedzonym

SKEADNIKI:

10 dag boczku wedzonego pokrojonego w cienkie paski,
maty kalafior podzielony na rézyczki, stodka papryka w prosz-
ku, po kilka kropli sosu tabasco i sosu sojowego, sol

— Dtugie i stosunkowo dos¢ cienkie paski wedzonego boczku
smarujemy kilkoma kroplami sosu tabasco, delikatnie
skrapiamy sosem sojowym i oprészamy papryka. Odsta-
wiamy do lodéwki na 30 minut.

=0Oczyszczony i optukany kalafior dzielimy na rézyczki, deli-
katnie solimy i gotujemy na parze przez 10 minut.

= Na patyczki do szasztykéw nadziewamy na przemian plaste-
rek boczku (jak wstazke) i rézyczki kalafiora. Uktadamy obok
siebie na ptaskiej brytfannie posmarowanej ttuszczem.

=Wstawiamy na gérny poziom mocno nagrzanego piekarnika.
Pieczemy 10 - 15 minut (w trakcie pieczenia odwracamy).

Podajemy z wiejskim chlebem z mastem, lekkim czerwonym
winem lub piwem. Kalafiora z powodzeniem moze zastgpi¢
brukselka.

Szasztyki z mielonego miesa

SKLADNIKI:

25 dag mielonego miesa wieprzowo, 25 mielonego miesa
wotowego, 4 tyzKi tartej butki, 2 tyzki Smietany, jajko, 2 cebule,
tyzka majeranku, tyzeczka oregano, sdl, pieprz, oliwa z oliwek

= Obrane cebule Scieramy na tarce i dodajemy do mielonego
miesa razem z tartg butka, Smietang i jajkiem, majeran-
kiem i oregano. Doktadnie mieszamy, aby wszystkie sktad-
niki sie potgczyty, doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

— Dtoimi zmoczonymi w zimnej wodzie formujemy mate okrg-
gte klopsiki lub podtuzne kietbaski dtugosci okoto 6 cm.
Kazdy smarujemy oliwg z oliwek, przykrywamy i odstawia-
my na godzine do lodowki.

= Uformowane porcje nadziewamy na metalowe szpikulce
lub drewniane patyczki do szasztykéw. Pieczemy 15 — 20
minut w mocno rozgrzanym piekarniku. Podczas pieczenia
obracamy, aby réwnomiernie sie zrumienity.

Podajemy z sosem pomidorowym lub grillowanymi pomidora-

mi oraz pieczywem i sezonowymi suréwkami.
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