WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Ulubione zawijance

Rolady, zrazy i krokiety bywaja rozmaite. Podstawa sa ptaty miesa lub ciasta, na ktorych uktada
sie warstwe odpowiednio przyprawionego farszu, po czym zawija sie starannie i - zaleznie od
przepisu - smazy, piecze lub dusi. Przygotowanie zawijancow nie wymaga wiele pracy, a efekt
koncowy moze cieszy¢ zarowno oczy jak i podniebienia.

Krokiety z farszem miesnym

Sktadniki:

nalesniki: 1 % szklanki mleka, % szklanki gazowanej
wody mineralnej, 2 jajka, tyzka oliwy z oliwek lub topio-
nego masta, szczypta soli, maka (ile wchtonie ptyn, tak
dozowanej, by ciasto byto niezbyt geste), kawatek stoni-
ny do smarowania rozgrzanej patelni

nadzienie: 40 dag chudej gotowanej lub pieczonej wie-
przowiny, 15 dag pieczarek, cebula, % duzego strgka
czerwonej papryki, 2 tyzki posiekanej natki pietruszki
lub szczypiorku, tyzka sosu sojowego, sél, Swiezo mielo-
ny pieprz

do panierowania: 2 jajka, szczypta soli i pieprzu, butka
tarta, oliwa z oliwek do smazenia

Mleko, wode mineralng, jajka, sél i oliwe spieniamy w mik-
serze, dodajemy niewielkimi porcjami make. Ciasto ubija-
my, az bedzie jednolite i gtadkie. Odstawiamy na 15 minut,
by ,wypoczeto”. Smazymy jak najciensze nalesniki na roz-
grzanej patelni, posmarowanej kawatkiem stoniny. ROlade schabowe z fa rszem
Gotowang wieprzowine przepuszczamy przez maszynke

do mielenia miesa. Umyte pieczarki bardzo drobno sie- brokuiowym

kamy, cebule i papryke kroimy w drobng kostke. Sktadni-

ki taczymy, przesmazamy na oliwie z oliwek, oprészamy Sktadniki: 60 dag schabu bez kosci, % $redniej wielko-
makg ziemniaczang, chwile dusimy pod przykryciem, 4ci brokutu, 10 dag sera feta, zabek czosnku, 4 cienkie
doprawiamy do smaku solg, pieprzem i sosem sojowym. plastry chudego boczku wedzonego, sél, $wiezo mielo-
Dodajemy posiekang zielening, doktadnie mieszamy. ny pieprz, sproszkowana papryka, klarowane masto do
Farsz naktadamy na nalesniki, zaktadamy boki do $rod- smazenia

ka i zwijamy w rulon. Gotowe krokiety panierujemy w

rozmgconym jajku i tartej butce. Smazymy na rozgrzane;j

oliwie z oliwek, ze wszystkich stron na ztoty kolor.
Podajemy z chrupigcymi frytkami lub opiekanymi ziemnia-
kami i wiosenng satatkg z ogérkow.

Umyte i osuszone mieso dzielimy na jednakowe] grubo-
sci kotlety i zwilzonym zimng wodg ttuczkiem, rozbijamy
na grubos¢ okoto pdl centymetra. Gotowe lekko solimy,
oproszamy papryka oraz pieprzem i odstawiamy na kil-
kanascie minut do lodéwki.
Przyrzadzamy farsz: umytego, podzielonego na rézyczki
brokuta gotujemy przez 10 minut w osolonej wodzie lub
na parze. Gdy przestygnie tgczymy go z serem oraz prze-
ci$nietym przez praske czosnkiem. Mase doprawiamy do
smaku pieprzem i, ewentualnie, sola.
Na ptatach miesnych rozktadamy plastry boczku wedzo-
nego i w réwnych ilosciach przygotowany farsz, staran-
nie zwijamy (by farsz nie wyptywat w czasie smazenia),
spinamy metalowymi szpilkami lub wykataczkami.
Roladki smazymy na rozgrzanym masle klarowanym, na
rumiano ze wszystkich stron, skrapiamy sosem sojowym,
wlewamy bulion i dusimy pod przykryciem do miekkosci.
Podajemy z opiekanymi ziemniakami i zielong satata.
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