WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Policzki wieprzowe

Dos$¢ popularne w kuchni staropolskiej, poézniej zapomniane i niedoceniane. Dzi$, pomimo ze sa trudno
dostepne, powoli wracaja do task. Poszukujac nowych smakow, odkryjmy ich walory na nowo.

Policzki wieprzowe to delikatne kawatki migsa wy-
krojone z gtowy zwierzecia, czyli tzw. swinskiego
ryjka. Takie ,,nietypowe” migso bardzo rzadko po-
jawia sie w sprzedazy. Warto o nie pyta¢ w punk-
tach oferujacych zywnosc tradycyjna, w duzych
sklepach, gdzie dokonuja rozbioru tusz lub zamo-
wi¢ u zaprzyjaznionego rzeznika. Najlepszy pro-
dukt tego rodzaju pochodzi od starych, rodzimych
ras swin, ktére wyrdzniaja sie mocna budowa
np. rasy putawskiej lub ztotnickiej

Mieso wykrojone z policzkow wieprzowych, aby
oddato swoj najlepszy smak, potrzebuje dtugiej
obrébki termicznej. Nie lubi wysokich tempera-
tur. Najlepiej dusi¢ policzki dtugo, kilka godzin
w temperaturze ponizej 90 stopni, jak robig to
mistrzowie kuchni. Wowczas mieso mieknie i nie
traci soczystosci. Dobrze smakuja w potaczeniu
Z warzywami, ciemnymi owocami, a takze duszo-
ne w czerwonym winie lub piwie z dodatkiem roz-
marynu i czosnku, czy tez peklowane. Warto ich
sprobowad, chociaz raz!

Policzki wieprzowe duszone
W winie

Sktadniki: 1 kg policzkéw wieprzowych, duzy pe-
czek wtoszczyzny, 2 szklanki bulionu warzywnego
(moze byc¢ z kostki), 2 szklanki czerwonego wytraw-
nego wina, 2 Sredniej wielkosci cebule, czubata
tyzka maki, 2-3 gozdziki, 4 ziarna ziela angielskiego,
3 liscie laurowe, sdl, pieprz, oliwa z oliwek do sma-
zenia
Mieso oczyszczone z bton i nadmiaru ttuszczu my-
jemy, osuszamy, oprdszamy solg i pieprzem. Rumie-
nimy na rozgrzanej oliwie z oliwek. Gdy sie pieknie
zrumieni, zdejmujemy z patelni i na tym samym
ttuszczu przesmazamy obrane, umyte, pokrojone
w kawatki i oprészone maka warzywa. Dodajemy
drobno posiekane cebule. Catos¢ smazymy na ztoty
kolor.
Do podsmazonych warzyw przektadamy mieso,
wlewamy wino i trzymajgc na dos¢ mocnym pto-
mieniu odparowujemy ptyn. Po maksymalnym jego
zredukowaniu, wlewamy bulion, dusimy pod przy-
kryciem do miekkosci.
Miekkie mieso wyktadamy na wygrzany pdtmisek,
sos miksujemy, doprawiamy do smaku solg i pie-
przem. Przygotowanym sosem polewamy mieso,
a pozostatg czes¢ podajemy oddzielnie w sosjerce.
Duszone policzki wieprzowe dobrze smakujg z ziem-
niakami puree i wiosenng suréwka.
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Policzki wieprzowe w piwie
miodowym z figami

Sktadniki: ok. 1 kg policzkdw wieprzowych, 2 tyz-
ki maki, 3 zgbki czosnku, 3 tyzki oliwy z oliwek lub
oleju rzepakowego, 2 czerwone cebule, todyga se-
lera naciowego, 2-3 marchewki, 10 dorodnych su-
szonych fig, 2 szklanki piwa miodowego, szklanka
bulionu warzywnego, 2 tyzki miodu gryczanego,
sél, pieprz, suszony rozmaryn
Umyte, oczyszczone, osuszone policzki oprészamy
przyprawami i magka, obsmazamy na ztoty kolor na
rozgrzanym ttuszczu, przektadamy do rondla. Na
ttuszczu spod miesa obsmazamy pokrojone warzy-
wa oraz przecis$niety przez praske czosnek.
Po przesmazeniu warzywa przektadamy do rondla
z miesem, wlewamy piwo i dusimy pod przykryciem
do miekkosci. W trakcie duszenia, od czasu do cza-
su, podlewamy bulionem warzywnym.
Miekkie mieso oraz figi przektadamy na potmisek,
sos miksujemy lub przecieramy przez geste sito.
Doprawiamy do smaku solg, pieprzem i miodem.
Gdy trzeba, przez chwile gotujemy, by sos zgestniat
(powinien by¢ aksamitny, dosc¢ gesty i miec¢ stodko-
-ostry smak). Do gotowego sosu wktadamy mieso
oraz figi, przez chwile trzymamy na matym ogniu,
by smaki potaczyty sie.

Podajemy z pyzami drozdzowymi gotowanymi na pa-

rze oraz surowka z pora.
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