WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Boze Narodzenie tuz, tuz....

Na okolicznos¢ bozonarodzeniowego biesiadowania przyrzadzamy zazwyczaj wyjatkowe
dania. Co zatem na tegoroczne swieta zaproponujemy najblizszym?

Jako naréd lubimy mieso, temu nikt nie zaprzeczy. Tak tez, by celebrowaé rodzinny obiad Swigteczny i sprawi¢ kulinarng
przyjemnos¢é wspétbiesiadnikom nie ma nic lepszego niz doskonata pieczen z wieprzowiny.

Poledwica z aromatyczng skorka

SKLADNIKI:

2 duze poledwice wieprzowe, 4 tyzki masta, 8 dag orzeszkéw pinio-
wych lub pestek z dyni, 3 tyzki drobno posiekanej natki pietruszki,
tyzka posiekanych lisci Swiezej bazylii lub ptaska tyzeczka suszonej,
sok z cytryny, s6l, Swiezo mielony pieprz

= Umyte, osuszone i oczyszczone z bton poledwiczki przecieramy skro-
piong octem Sciereczka i odstawiamy w chtodne miejsce. Orzeszki
piniowe lub dyniowe pestki niezbyt drobno siekamy, uktadamy na
blasze wytozonej papierem do pieczenia i wstawiamy na chwile do
nagrzanego piekarnika, aby nabraty ztocistego koloru (zamiast w
piekarniku mozemy je uprazy¢ na patelni).

— Miekkie masto ucieramy na krem, dodajemy posiekane ziota, sok z
cytryny uprazone orzeszki lub pestki dyni, catos¢ doktadnie miesza-
my i doprawiamy do smaku solg oraz pieprzem.

= Pastg smarujemy poledwiczki, mieso ostroznie wktadamy do spe-
cjalnej foliowej torby do pieczenia tzw. rekawa. Przygotowane do
pieczenia mieso uktadamy w brytfannie lub zaroodpornym naczyniu
i wstawiamy do goragcego piekarnika.

= Po okoto 20-30 minutach pieczenia (czas zalezy od wielkosci pole-
dwicy), usuwamy folie, sos z torebki (rekawa) zlewamy do brytfanki
i jeszcze przez kilka minut dopiekamy mieso bez przykrycia.

— Gdy mieso sie tadnie zrumieni wyjmujemy z piekarnika, naczynie
przykrywamy, utrzymujemy na cieptej ptycie kuchennej przez 10 mi-
nut, zeby ,doszto”.

Upieczona poledwice kroimy w zgrabne plastry, podajemy z dodatkiem
wigilijnej kapusty lub z dowolna suréwka.

Rolada z boczku nadziewana owocami

SKLADNIKI:

1 kg chudego, cienkiego, Swiezego boczku bez kosci i skory, sdl,
pieprz, majeranek, mielona papryka, 2 duze winne jabtka, 12 suszo-
nych sliwek bez pestek, kilka gozdzikéw, 2 tyzki oliwy z oliwek, 2 Sred-
niej wielkosci cebule, szklanka bulionu miesnego (moze by¢ z kostki),
tyzka maki ziemniaczanej, '; szklanki gestej Smietany

= Ptat miesa nacieramy solg wymieszang z pieprzem, majerankiem i
papryka, odstawiamy w chtodne miejsce. Obrane ze skoérki jabtka
kroimy w kostke, Sliwki w paseczki, cebule obieramy.

= Rozdrobnione owoce rozktadamy réwnomiernie (ptat powinien byé
catkowicie przykryty) na przygotowanym boczku, ciasno zwijamy
i obwigzujemy biatg bawetniang nitkg lub cienkim sznureczkiem.
W kilka miejsc wbijamy gozdziki.

= W brytfannie rozgrzewamy ttuszcz, obsmazamy rolade ze wszyst-
kich stron na duzym ptomieniu, dodajemy cebule i troche bulionu,
zmniejszamy ogien, naczynie przykrywamy. Dusimy, az mieso be-
dzie miekkie. Na poczatku duszenia polewamy rolade bulionem,
a pod koniec sosem z duszenia. Przez ostatnie 10 minut dusimy
bez przykrycia.

= Miekkie mieso wyjmujemy, uktadamy na pétmisku, usuwamy goz-
dziki i zdejmujemy sznurek. Sos zageszczamy zawiesing z maki
ziemniaczanej i wody, zagotowujemy, na koncu dodajemy gesta
Smietane, mieszamy.

Przed podaniem rolade kroimy na ukosne plastry, przybieramy zieleni-
na. Sos podajemy oddzielnie w sosjerce.

Warto wiedzie¢, ze:

ll Orzeszki piniowe, zwane piniolami, to
obrane z tusek, jadalne nasiona niekt6-
rych gatunkow sosny. Pochodzg z kra-
jow Srédziemnomorskich, najszlachet-
niejsze odmiany rosng w Toskanii.

ll Na surowo sg miekkie, maja delikatny
maslany, lekko zywiczny smak. Pod-
pieczone stajg sie chrupkie i lekko
stodkie.

ll Sa bogate w korzystne dla organizmu
nienasycone kwasy ttuszczowe, zawie-
rajg duzo magnezu, fosforu i cynku.

B W sprzedazy dostepne sag surowe,
prazone i solone. Surowe, z powodu
tendencji do jetczenia, nalezy przecho-
wywaé w lodéwce.
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