WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Potrawa o silnym aromacie bazyliowym

W tym wypadku mieso zachwyca bogactwem smaku i aromatu, a wynika on przede wszystkim z mie-
szanki bazylii, czosnku, parmezanu oraz orzechow nerkowca. Aby potrawa miata oryginalny ziotowy

smak, nalezy uzyc listkow swiezej bazylii.

Bazylia nie tylko znakomicie podkresla smak wielu
potraw, ale ma tez wtasciwosci lecznicze. Pobudzajac
wydzielanie soku zotgdkowego doskonale wptywa na
dziatanie ukfadu trawiennego. Regularne jej spozywa-
nie poleca sie osobom majgcym problemy z wahania-
mi nastroju, nerwicg, bezsennoscia, a nawet depresja.
Ponadto dziata przeciwzapalnie i przeciwbakteryjnie.

Pieczen wieprzowa z pastg ziotowg

Sktadniki: 90 dag wieprzowiny (miesa z szynki lub
schabu), sol, tyzka masta, ttuszcz do wysmarowa-
nia brytfanny

pasta bazyliowa: szklanka $wiezych lisci bazylii,
2 zagbki czosnku, 3 tyzki startego parmezanu,
3 tyzki posiekanych orzechéw nerkowca (moga by¢
orzeszki piniowe lub wtoskie), 3-4 tyzki oliwy z oli-
wek, sdl, tyzka soku z cytryny

sos do pieczeni: cebula sredniej wielkosci, 2 duze
pomidory bez skérki, tyzka masta, sél, Swiezo mie-
lony pieprz

Przyrzadzamy paste bazyliowg — drobno posiekane
zabki czosnku ucieramy w mozdzierzu lub miksu-
jemy z listkami bazylii, solg, pokrojonymi drobno
orzechami i parmezanem na jasnozielong mase. W
trakcie ucierania stopniowo dolewamy oliwe z oli-
wek oraz sok z cytryny. Gotowg paste (powinna by¢
dosé gesta) wstawiamy do lodéwki na 20 minut.
Umyte, osuszone mieso oprészamy solg, nacinamy
wzdtuz w dwdch miejscach. Powstate naciecia wy-
petniamy wychtodzong pastg bazyliowa. Miejsca
nacieé¢ spinamy metalowymi szpilkami lub ciasno
owijamy grubg bawetniang nicia.

Uktadamy w wysmarowanej ttuszczem brytfannie,
na wierzchu ktadziemy kawatki masta, wstawiamy
do piekarnika nagrzanego do temperatury 190°C.
Pieczemy okoto 60 minut. Gdy mieso zacznie sie
rumienic, polewamy od czasu do czasu wodg i wy-
tworzonym sosem. Miekka pieczen wyktadamy na
wygrzany talerz, przykrywamy szczelnie folig alumi-
niowa i trzymamy w cieple.

Przygotowujemy sos: w ptaskim rondlu rozgrze-
wamy tyzkg masta, wrzucamy drobno pokrojong
cebule, przez chwile podsmazamy. tgczymy z so-
sem spod pieczeni, dodajemy pokrojone pomidory.
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Catos¢ dusimy przez kilka minut, doprawiamy solg

i Swiezo mielonym pieprzem. Gotowy sos przecie-

ramy przez sito lub miksujemy.
Mieso kroimy w zgrabne porcje, uktadamy na wygrza-
nym pétmisku, polewamy czescig sosu, pozostaty po-
dajemy w sosjerce. Pieczen serwujemy z ziemniakami
i ulubiong suréwka. W wersji bardziej pracochtonnej
idealnym dodatkiem zastepujacym ziemniaki sg panie-
rowane krazki pasternaku.

Pasternak panierowany

Sktadniki: ugotowane korzenie pasternaku, maka,
jajko, tarta butka, oliwa z oliwek do smazenia

Ugotowany pasternak kroimy w dos¢ grube plastry,
otaczamy je kolejno w mace, rozmieszanym jaj-
ku, tartej butce i smazymy na rozgrzanym ttuszczu
z obu stron na rumiano. Osgczamy z nadmiaru
ttuszczu uktadajgc na papierowym reczniku.
Podajemy do mies pieczonych zamiast ziemniakéw lub
jako jarzynke z ostrym sosem np. korniszonowym.
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