Z kuchennego lamusa
- brukiew z wieprzowing

W dawnej Polsce brukiew jadano dos¢ czesto,
wspotczesnie niestusznie wyszta z mody kulinarnej.
Jest smaczna i wartosciowa. Warto, by powrdcita

do task.

Nalezy do rodziny rzepowatych. Jadalna odmiana ma jasna
skorke z fioletowym nalotem i zotty miazsz. W smaku przy-
pomina skrzyzowanie kalarepy z rzodkiewka. Najsmaczniej-
sza jest mtoda. Znajdziemy w niej sporo witaminy C, wita-
miny z kompleksu B (B,, B,, B,) oraz prowitamine A, btonnik,
a takze wiele soli mineralnych (wapn, séd, magnez, zelazo,
siarka, cynk, miedz). Wsrod mineratow w brukwi wystepuje
tez arsen, ktorego nie maja inne warzywa. Wskazana jest
dla osdb dbajacych o dobra kondycje skory i wtosow. Posia-
da wtasciwosci przeczyszczajace, wykrztusne, moczopedne
i przeciwnowotworowe.

Z tej soczystej i delikatnej rosliny mozemy przyrzadzic cat-
kiem smaczne dania. Mozemy ja jadac na surowo, gotowac,
smazyc, dusi¢ i zapiekac. Doskonale komponuje sie z innymi
warzywami, a szczeg6lnie ziemniakami i marchwia. Zyskuje
na smaku w potaczeniu z migsem.

Zupa krem z brukwi

Sktadniki: 40 dag miesa wieprzowego (zeberka, bio-
dréowka lub topatka), peczek wtoszczyzny, dorodna bru-
kiew sredniej wielkosci, cebula, 2 marchewki, 2-3 ziem-
niaki, fodyga selera naciowego, tyzka masta, % szklanki
Smietany, zottko, sél, cukier, szczypta curry, 4 tyzki zru-
mienionych na patelni ptatkdw migdatow

Z miesa i wtoszczyzny gotujemy wywar. Umytg i obrang ze
skory brukiew i kroimy w matg kostke, obrane ziemniaki
kroimy w niezbyt grube plastry, pozbawione skérki mar-
chewki kroimy w talarki, seler naciowy oraz cebule siekamy.
Rozdrobnione warzywa podsmazamy na masle, czesto
mieszajgc, przez kilka minut. Zalewamy wywarem i go-
tujemy pod przykryciem do miekkosci. Nastepnie catosé
miksujemy, doprawiamy do smaku solg, cukrem i szczyp-
tg curry, ponownie zagotowujemy i zestawiamy z ognia.
Zupe tgczymy ze Smietang wymieszang z zéttkiem, pod-
grzewamy nie dopuszczajgc do zagotowania.

Podajemy posypang zrumienionymi ptatkami migdatéw. Od-
dzielnie mozemy podac gorace, lekko zrumienione grzanki.

www.trzoda-chlewna.com.pl

WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Gulasz wieprzowy z brukwiag

Sktadniki: 80 dag topatki wieprzowej, 20 dag swiezego
boczku, 2 tyzki oliwy z oliwek, tyzka masta, duza cebu-
la, 2 mtode brukwie, 3 marchewki, 3 sredniej wielkosci
pietruszki, 4 dorodne ziemniaki, 3 pokruszone listki lau-
rowe, 5 ziaren ziela angielskiego, ¥-% szklanki bulionu
(moze by¢ z koncentratu), tyzka maki, % szklanki mleka,
3 tyzki gestej Smietany, sdl, Swiezo mielony pieprz, czu-
bata tyzka posiekanej natki pietruszki

Umyte i osuszone mieso kroimy w dos¢ duzg kostke
(o boku ok. 2,5 cm), boczek kroimy w drobng kostke. Wa-
rzywa myjemy, obieramy i kroimy: ziemniaki, marchew
oraz pietruszke w talarki, brukiew w zgrabng kostke,
cebule drobno siekamy. Brukiew obgotowujemy przez
5 minut we wrzatku i cedzimy.

W rondlu z grubym dnem rozgrzewamy oliwe z oliwek,
wrzucamy pokrojong topatke i obsmazamy rumienigc
réwnomiernie ze wszystkich stron. Zrumienione mieso
przektadamy na talerz, a na goracy ttuszcz wktadamy ka-
watki boczku, na nim uktadamy warstwowo — pokrojone
w talarki marchwie i pietruszki, ziemniaki, obgotowana
brukiew oraz usmazone mieso. Posypujemy solg, po-
kruszonymi listkami laurowymi, ziarenkami ziela angiel-
skiego oraz pieprzem, zalewamy bulionem i dusimy pod
przykryciem do miekkosci.

Drobno posiekang cebule przesmazamy na masle na
ztoty kolor, dodajemy make, zasmazamy przez 2 minu-
ty, rozprowadzamy zimnym mlekiem. Tak przygotowang
zasmazke dodajemy do potrawy pod koniec duszenia.
Catos$¢ doprawiamy do smaku i przez kilka minut trzy-
mamy na niewielkim ogniu, mieszajac. Zestawiamy
z ognia, dodajemy spieniong $Smietane, posiekang natke
pietruszki i jeszcze raz mieszamy.

Potrawa ma zastosowanie jako drugie danie obiadowe lub
ciepta kolacja.
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