WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Potrawy z kabanosem

Aromatyczne kabanosy wieprzowe mozemy wykorzysta¢ w kuchni na wiele ciekawych spo-
sobow. S3 idealne do kanapek, przekasek, satatek, nadziewania pierogéw, jako dodatek do
zapiekanek, domowej pizzy, jajecznicy, fasolki po bretonsku, zurku, bigosu, a nawet ziem-
niaczanej babki. Pomystow na potrawy z kabanosem jest cate mnostwo.

Proponujemy potaczenie smaku kaszy gryczanej i kabanoséw, wzbogacone sosem serowym z czosn-

kowa nuta.

Gryczane placuszki z kabanosami Umyte, obrane warzywa korzeniowe Scieramy na
. tarce z duzymi otworami, podsmazamy na matej
1sosem czosnkowym ilosci oliwy z oliwek. Kasze zalewamy 2% szklanki

wrzgcej, osolonej wody, wktadamy podsmazone
warzywa, mieszajgc gotujemy na poétsypko.
Cebule obieramy, drobno siekamy, przesmaza-
my. Do ugotowanej kaszy z warzywami dodajemy
4 kawatki suszonych pomidoréw lub 3 tyzki pasty jajka, przesmazona cebule, majeranek i pozosta-
z suszonych pomidoréw, czubata tyzka tyzki ba- te przyprawy. Cato$é¢ doktadnie mieszamy. Z masy
ZYIiO"f’ej pasty pesto, tyzeczka gestego majonezu, formujemy niezbyt duze placuszki, panierujemy je
sol, pieprz w rozmaconym jajku i tartej butce, wktadamy na roz-
Placuszki: 20 dag kaszy gryczanej, srednia cebula, grzany tluszcz, smazymy z obu stron na ztoty kolor.
marchew, kawatek selera, mata pietruszka, 2 jaj- Serek mascarpone taczymy z jogurtem, dodajemy
ka, sol, pieprz, majeranek, mielona papryka, jajko czosnek przeciéniety przez praske, doktadnie miesza-
oraz tarta butka do panierowania, oliwa z oliwek my, doprawiamy sola i biatym pieprzem. Gdy sos be-
do smazenia dzie zbyt gesty mozemy dodac kilka tyzek $mietany.
Sos czosnkowy: opakowanie serka mascarpone Na usmazone gryczane placuszki naktadamy porcje
(25 dag), maty jogurt naturalny, 2-3 zgbki czosnku, wezeéniej przygotowanej pasty, przykrywamy ko-
s6l, biaty pieprz lejnym placuszkiem, polewamy z wierzchu sosem
czosnkowym.
Podajemy ciepte z dodatkiem ulubionej suréwki.

Sktadniki: Pasta z kabanoséw: 20 dag kruchych
kabanoséw wieprzowych, % strgka grillowanej
papryki konserwowej, kilka zielonych oliwek,

Przygotowujemy paste z kabanoséw: pokrojone na
mniejsze kawatki kabanosy miksujemy. Do masy
dodajemy drobno pokrojone pomidory suszone
i papryke, posiekane oliwki, paste pesto oraz majo-
nez. Cato$¢ mieszamy, doprawiamy do smaku solg
i pieprzem.

Warto wiedzie¢

Kabanosy to jeden z najpopularniejszych rodzajéw
kietbasy suchej. Ich cecha charakterystyczng jest
smak peklowanej i pieczonej wieprzowiny oraz lekki
posmak wedzenia, kminku oraz pieprzu. Wyréb ory-
ginalny powinien by¢ kruchy i przy tamaniu wyda¢
charakterystyczny diwiek, przez fachowcéw nazy-
wany ,strzatem”. Wyjatkowy, wyrazisty smak wyni-
ka z tradycyjnego sposobu wytwarzania i starannie
dobranego surowca. W 2011 roku kabanosy zostaty
wpisane do unijnego rejestru, jako polska Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalnos¢. Kupujac, szukajmy
na opakowaniu znaku gwarantujgcego ich oryginal-
nos¢ i dobrg jakosé.
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