WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYIJNIE

Pieczenie z wedzonego miesa

Mieso wieprzowe od najdawniejszych czasow jest filarem kuchni polskiej. Wszystkie
jego gatunki przyrzadzane sa na niezliczong ilo§¢ sposobow. Dla tych, ktorzy nie wy-
obrazajg sobie positku bez solidnej porcji miesa proponujemy smaczne urozmaicenie

— wieprzowine wedzona.

zawieraja sporo soli oraz azotandw i azotynow. Je-
dzone w nadmiarze nie sprzyjaja zdrowiu. Trzeba,
wiec do nich podchodzi¢ z nalezyta rezerwa i traktowac
jedynie jako urozmaicenie prawidtowo zbilansowanej diety.

P amietajmy jednak, ze produkty peklowane i wedzone

Schab wedzony w ciescie

Sktadniki

1 kg schabu wedzonego bez kosci, Y2 tyzeczki swiezo
zmielonego pieprzu, tyzeczka rozttuczonych ziaren ja-
towca, szczypta cukru, zottko, 3 tyzki mleka, 50 dag
ciasta francuskiego, 3 tyzki przecieru pomidorowego,
% szklanki gestej Smietany

« Schab delikatnie oproszamy pieprzem wymieszanym
Z jatowcem i odrobing cukru. Uktadamy w brytfannie,
podlewamy szklanka goracej wody, wstawiamy do pie-
karnika nagrzanego do temperatury 160°C. Pieczemy
przez okoto 15 - 20 minut, od czasu do czasu polewajac
je sosem z pieczenia.

- (Ciasto francuskie wyjmujemy z opakowania, przykry-
wamy sciereczka i pozwalamy, by sie rozmrozito. Roz-
mrozone rozwatkowujemy na stolnicy posypanej maka,
dopasowujemy do ksztattu upieczonego i wystudzonego
miesa (ptat ciasta powinien by¢ nieco dtuzszy i 3 razy
szerszy). Mieso doktadnie zawijamy w ciasto, miejsce
ztaczenia zwilzamy woda i dociskamy (zaktadka powin-
na znajdowac sie pod spodem), z wierzchu smarujemy
zOttkiem rozprowadzonym w mleku. Ciasto naktuwamy
widelcem w kilku miejscach.

« Uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury
220°C, pieczemy przez okoto 10 minut, a nastepne 30
minut w temperaturze 190°C (ciasto francuskie wyma-
ga wysokiej temperatury, inaczej listki nie rozwarstwia
sie). Gdyby ciasto zbyt mocno sie rumienito, mozemy
w koncowej fazie przykry¢ pieczen folig aluminiowa.

» Po upieczeniu odstawiamy mieso na 10 minut, by ,,0d-
poczeto”, a nastepnie kroimy w dos¢ grube plastry. Do
sosu z pieczeni dodajemy przecier pomidorowy oraz
Smietane i stale mieszajac gotujemy, az do lekkiego
zgestnienia. Gdy trzeba doprawiamy do smaku solg
i pieprzem.

» Podajemy na goraco lub zimno z dodatkiem przyrzadzo-
nego sosu. Dobrze rowniez smakuje z delikatnym sosem
jabtkowo-chrzanowym, maderowym lub sSliwkowym
i satata.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Wedzona pieczen ze szparagami

Skfadniki

80 dag wedzonego schabu bez kosci lub szynki, duzy
peczek wtoszczyzny, szklanka bulionu warzywnego,
2 peczki ugotowanych szparagow

sos: ¥ szklanki wywaru ze szparagow, 2 jajka na twar-
do, 2 sredniej wielkosci ogorki marynowane, 2 tyzki
kaparow, 4 tyzki posiekanej natki pietruszki, 4 tyzki
posiekanego szczypiorku, 2 tyzki ostrej musztardy, ty-
zeczka sosu worcester, sok z cytryny, sol, pieprz

Oczyszczone i optukane warzywa wchodzace w sktad
wtoszczyzny kroimy lub $cieramy na tarce jarzynowej
z duzymi oczkami i umieszczamy w brytfannie. Na wa-
rzywach uktadamy mieso i zalewamy bulionem. Wsta-
wiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy w tem-
peraturze 180° - 190°C przez 45 minut od czasu do
czasu polewajac woda lub bulionem, a pod koniec so-
sem z pieczenia. Po upieczeniu przykrywamy brytfanne
i odstawiamy mieso na 10 minut, by ,,odpoczeto”, a na-
stepnie kroimy w dos¢ grube plastry.

Przyrzadzamy sos do szparagow: wszystkie sktadniki
drobno kroimy, taczymy z posiekana zielenina, doda-
jemy musztarde, sos worcester i wywar ze szparagow.
Catos¢ doktadnie mieszamy. Doprawiamy do smaku sola,
pieprzem i sokiem z cytryny

Gotowa, pokrojona w plastry pieczen oraz ugotowane
szparagi uktadamy na pétmisku i polewamy pikantnym
sosem.
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