WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Dania od wielkiego swieta

Gdy stajemy przed trudnym zadaniem przygotowania wykwintnego, uroczystego positku
Swigtecznego zastanawiamy sie, jakie potrawy podac¢, czym usatysfakcjonowac najblizszych?

naczynia. Zalewamy pozostatym ze smazenia ttusz-
czem, wstawiamy do nagrzanego do temperatury
190°C piekarnika i zapiekamy przez 15-20 minut.

Dorodng gruszke kroimy na plastry grubosci 1 cm,
smarujemy z obu stron mastem, oprészamy pie-
przem i solg, krotko obsmazamy na patelni. Patel-

to pomyst — wykwintne danie miesne, a do nie-
Ogo réwnie wyjatkowy dodatek. Poledwiczki wie-

przowe garnirowane kremem z Gorgonzoli po-
dane na krgzkach opieczonej gruszki w towarzystwie .
krokietéw orzechowych.

Zestaw, wbrew pozorom, szybki i fatwy do przygoto-
wania.

Poledwiczki wieprzowe
garnirowane kremem serowym

Sktadniki:

1 duza lub 2 srednie poledwiczki wieprzowe, 8 bar-
dzo cienkich plastréw bekonu lub chudego bocz-
ku wedzonego, oliwa z oliwek, tyzka masta, duza
gruszka, sol, pieprz, suszone pomidory do dekoracji
Krem:

2 tyzki twarozku mascarpone, 2 tyzki kremowej
Gorgonzoli, tyzka koniaku sél, Swiezo mielony biaty
pieprz

Poledwiczki wieprzowe myjemy, osuszamy recz-
nikiem papierowym i kroimy w poprzek widkien na
plastry grubosci okoto 3-4 cm. Kazdy kawatek owi-
jamy cienkimi plastrami bekonu lub boczku wedzo-
nego, opréoszamy pieprzem.

Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek i obsma-
zamy mieso przez 3-4 minuty z kazdej strony. Zru-
mienione solimy i przekladamy do zaroodpornego

nie przykrywamy, odstawiamy z ognia.

Serki tgczymy, dodajemy koniak i rozcieramy na pu-
szystg mase. Doprawiamy do smaku solg i biatym
pieprzem. Wyjete z piekarnika poledwiczki uktadamy
na plastrach gruszki. Kazdg porcje dekorujemy kre-
mem serowym i kawatkiem suszonego pomidora.

Podajemy gorgce, na wygrzanych talerzach, z krokie-

tami orzechowymi, bukietem warzyw i lampka czerwo-

nego wina.

Krokiety orzechowe

Skladniki:

25 szklanki ugotowanej na sypko kaszy (moze byc¢
gryczana lub inna), szklanka posiekanych orze-
chéw wioskich, 2 jajka, sol, pieprz, szczypta gatki
muszkatotowej, tarta butka, oliwa z oliwek do sma-
zenia, ewentualnie 1-2 tyzek maki ziemniaczanej

Ugotowang kasze przepuszczamy przez maszynke
do mielenia miesa, tgczymy z orzechami, dodaje-
my jajko, sél, pieprz i szczypte gatki muszkatotowe;.
Cato$¢ wyrabiamy na jednolita mase. Gdy masa
bedzie zbyt luzna mozemy doda¢ 1-2 tyzek maki
ziemniaczanej.

Ciasto wyktadamy na stolnice wysypang tartg butkg
i formujemy zgrabne, podtuzne krokieciki dtugosci
okoto 5 cm. Panierujemy w rozmgconym jajku i tar-
tej butce.

Smazymy natychmiast po przygotowaniu na dobrze
rozgrzanej oliwie z oliwek (w dos$¢ duzej ilosci ttusz-
czu), rumienigc ze wszystkich stron.

Podajemy gorgce.
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