WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYIJNIE

Z ziemniakow i miesa

Lubimy ziemniaki gotowane, smazone, pieczone z ziotami, z boczkiem, miesem, serem,
puree albo w postaci klusek, frytek, plackow, krokietow, satatek i innych rozmaitosci...

Z trudno uwierzy¢, ze z tych niepozornych bulw
Amoina przygotowac tyle roznych potraw. Niby takie

proste i niewyszukane, a jednak zajmuja poczesnhe
miejsce w naszym menu. A to wszystko, dlatego, ze kochaja
metamorfozy, sa pozywne i dostarczajg cennych sktadnikow
odzywczych.

Ziemniaki sa naprawde niezwykte, nie wymagaja szcze-
golnych umiejetnosci kulinarnych. Doskonale komponuja sie
Z miesem. Aby potrawy z ich udziatem byty zaréwno smaczne
jak i wartosciowe musimy przestrzegac kilku waznych zasad:
- ziemniaki przed obraniem doktadnie myjemy, do obiera-

nia i rozdrabniania uzywamy nozy, skrobaczek i tarek ze

stali nierdzewnej, obranych nie przetrzymujemy w wo-
dzie, by nie wyptukac cennych sktadnikow i witamin;

- do gotowania ziemniaki zalewamy wrzaca woda (wody
tylko tyle, aby je przykryta) z dodatkiem niewielkiej
ilosci soli, doprowadzamy do wrzenia na duzym pto-
mieniu, a nastepnie przykrywamy garnek i zmniejszamy
ptomien; gotowane na duzym ogniu czesto z wierzchu
pekaja, zas$ w srodku pozostaja twarde;

« ziemniaki dtugo przechowywane, szczegolnie w okre-
sie wiosennym powinnismy obierac¢ grubiej, poniewaz
w skorce moze byc solanina. Normalnie w bulwach jej
nie ma, pojawia sig, gdy ziemniaki zaczynaja kietko-
wac. Wprawdzie solanina rozpuszcza sie w wodzie, kto-
ra odlewamy, ale dla pewnosci zielone czesci ziemniaka
lepiej odcia¢. Jedynie wtedy wolno ziemniaki obierac
grubo i gotowac w duzej ilosci wody. Solanina jest tok-
syczna, spozywana nawet w matych ilosciach moze wy-
wotac u osob wrazliwych migrene lub sennos¢.

Ziemniaki w koszulkach z boczku

Sktadniki

8 jednakowej wielkosci obranych ziemniakow, 8 pla-
strow wedzonego boczku, 24 plasterki cienkiej kietba-
sy, 8 plasterkow zottego sera, por lub dymka, 2 tyzki
oliwy z oliwek, sol, pieprz

» Umyte ziemniaki obieramy, ptuczemy, gotujemy 10 mi-
nut w osolonym wrzatku. Osaczamy, studzimy.

«  Przekrawamy wzdtuz na poét, na czesci potowek uktada-
my plasterki kietbasy, sera, posiekany por lub dymke.

» Potowki ziemniakow sktadamy i owijamy boczkiem,
oproészamy delikatnie pieprzem. Uktadamy na blasze
wytozonej papierem do pieczenia lub w zaroodpornym
naczyniu, skrapiamy olejem i pieczemy w temperaturze
200° C przez okoto 40 minut.

» Podajemy jako samodzielne danie z dodatkiem sataty ze
Smietana, satatki z pomidoréw i kiszonych ogorkow lub
innej, sezonowej surowki.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Krokiety ziemniaczane z miesem

Skiadniki

3 szklanki ugotowanych i przecisnietych przez praske
ziemniakdw, szklanka pieczonej, chudej wieprzowiny,
szklanka watrobki wieprzowej lub drobiowej, 2 zottka,
3 tyzki stodkiej Smietany, 3 tyzki tartej butki, 3 tyzki
rodzynek, sol, pieprz, majeranek, jajko i tarta butka
do panierowania, oliwa z oliwek lub smalec i olej (pot
na pot) do smazenia

«  Watrobke podsmazamy na ttuszczu, pilnujac, by sie
zbyt mocno nie przyrumienita, odstawiamy do przestu-
dzenia.

« Przestudzona watrobke oraz mieso przepuszczamy
przez maszynke, dodajemy przecisniete przez praske
ziemniaki, Smietane, butke tarta, rodzynki, zottka oraz
przyprawy. Catos¢ wyrabiamy (gdy masa bedzie zbyt
scista dodajemy troche wiecej $mietany lub dodatkowe
z0ttko, a gdy zbyt luzna - tarta butke).

»  Mase wyktadamy na deske posypana tarta butka, for-
mujemy zgrabny watek, kroimy krokiety dtugosci okoto
6 cm. Panierujemy w rozmaconym jajku i tartej but-
ce i od razu wrzucamy na rozgrzany na patelni ttuszcz.
Smazymy z obu stron na ztoty kolor. Usmazone przekta-
damy na wygrzany talerz i trzymamy w cieple.

» Podajemy z dodatkiem filizanki czerwonego barszczu
i sezonowej surowki. Dobrze smakuja z pikantnym so-
sem np. grzybowym lub pomidorowym.
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