WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Flaczki wieprzowe

To specjat, zdawatoby sie, czysto polski, zwtaszcza, ze szczeg6lnie wielkimi amatorami flakéw byta dostojna para krélew-
ska - Jadwiga i Wiadystaw Jagietto. Tymczasem bardzo cenione sa rowniez w kuchniach innych narodow.

Przemyst spozywczy produkuje doskonate gotowe flaki w konserwach. Wystarczy je tylko uszlachetni¢ dodajac ulubione
przyprawy. W sklepach dostepne sa rowniez swieze flaki oczyszczone, blanszowane i pokrojone. Jednakze najlepsze sa
te, ktoére przygotujemy samodzielnie w domu od tzw. podstaw, czyli od zakupu swiezych zotadkow swinskich. Wymagaja
niestychanie starannego oczyszczenia i dtugiego gotowania. Sa potrawa bardzo czasochtonna, ale niedogodnos¢ te wyna-
gradzaja zaletami smakowymi.

Flaczki z zotgdkow wieprzowych

nia przyprawiamy do smaku solg, Swiezo mielonym

Sktadniki: 90 dag zotadkoéw wieprzowych (3-4 sztu-
ki), 40 dag wotowiny rosotowej np. szpondra, duzy
peczek wtoszczyzny, po 5 ziaren pieprzu i ziela an-
gielskiego, 2-3 listki ziela angielskiego, czerstwa but-
ka, szklanka mleka, sél, pieprz, starta gatka musz-
katotowa, sproszkowany imbir, stodka papryka,
majeranek, 5 dag masta, posiekana natka pietruszki

Zotadki doktadnie oczyszczamy, kilka razy ptucze-
my w cieptej wodzie, nacieramy i szorujemy solg,
ponownie ptuczemy. Zalewamy zimna woda, do-
prowadzamy do wrzenia, odcedzamy, ptuczemy w
zimnej wodzie. Powtarzamy te czynnosci 2 razy. Po
dwukrotnym obgotowaniu zalewamy wodg i gotu-
jemy przez okoto 3,5 godziny. Odcedzamy, ponow-
nie oczyszczamy i kroimy w paski.

W drugim garnku gotujemy rosét — wotowine zale-
wamy 6-7 szklankami zimnej wody, zagotowujemy,
dodajemy sdl, lis¢ laurowy, ziele angielskie i pieprz
w ziarnach. Catos¢ gotujemy powoli na matym
ogniu, tak dtugo, az mieso bedzie miekkie. Miekkie
mieso wyjmujemy, kroimy w paski.

Pokrojone w paski mieso oraz flaki zalewamy ro-
sotem powstatym podczas gotowania wotowiny.
Dodajemy obrang i pokrojong w ,,piérka” wioszczy-
zne, gotujemy przez 20 minut. Pod koniec gotowa-

pieprzem, majerankiem, startg gatkg muszkatoto-
wa, mielong stodka papryka, imbirem.

Namoczong w mleku i odcisnietg butke ucieramy
z mastem na jednolitg mase, dodajemy do flakéw
i zagotowujemy. Catos¢ powinna mieé konsystencje
gestej zupy — gestos¢ mozna regulowaé wywarem
pozostatym z gotowania flakédw. Gotowe flaczki
wraz z sosem posypujemy posiekang natka pie-
truszki. Podajemy z pieczywem.

Flaczki wieprzowe zupetnie inaczej

Sktadniki: 80 dag oczyszczonych, pokrojonych,
blanszowanych flaczkéw wieprzowych, 20 dag
Swiezego chudego boczku, 20 dag pikantnych kiet-
basek chorizo lub innych, spore udko kurczaka,
2 cebule, 2 marchewki, kawatek selera, duzy stragk
czerwonej papryki, tyzka koncentratu pomidoro-
wego, 2 puszki fasoli konserwowej, sél, pieprz, ty-
mianek, imbir, starty z6tty ser

Flaki kilkakrotnie ptuczemy w cieptej wodzie. Po
doktadnym optukaniu zalewamy zimng wodg i go-
tujemy okoto 2 godziny do miekkosci. Studzimy
W wywarze.

Obraneipokrojone w ,,pidrka” cebule przesmazamy
na oliwie z oliwek. Dodajemy pokrojony w paseczki
boczek, pokrojone mieso z kurczaka, oczyszczong
i pokrojong papryke, selera i marchewki. Catos¢
podsmazamy, podlewamy czescig wywaru spod fla-
kéw, gotujemy 25 minut.

Dodajemy ugotowane wczesniej flaczki, pokrojone
w plasterki kietbaski, koncentrat pomidorowy i go-
tujemy na matym ptomieniu 30 minut. Pod koniec
gotowania doprawiamy do smaku solg, Swiezo mie-
lonym pieprzem, tymiankiem, wrzucamy odsgczo-
ng z zalewy fasole i jeszcze przez chwile trzymamy
na ogniu. Potrawa powinna by¢ gesta (gdy bedzie
zbyt gesta, mozemy dodac troche zalewy z fasoli).

Potrawe przed podaniem posypujemy z wierzchu im-

birem i startym z6ttym serem. Jako dodatek podajemy
pieczywo pszenne lub razowe.
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