WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Z mortadela w roli gtownej

Przepisy z mortadela to pomysty na szybkie, proste oraz niedrogie potrawy na domowe $niadania, obiady
i kolacje

Mortadela to bardzo smaczna, delikatna i ,,praktyczna” kietbasa z mielonej wieprzowiny doprawionej
pieprzem, imbirem i gatka muszkatotowa. Dzieki dos¢ scistej konsystencji daje sie bardzo tatwo kroic¢
w cienkie plastry. Polecana jest do przygotowania past kanapkowych, satatek, koreczkow, pikantne-
go farszu do pierogow. Moze by¢ réwniez smacznym dodatkiem do leczo, zapiekanek i réznorodnych
potraw serwowanych na goraco.

Miseczki z mortadeli z nadzieniem

Sktadniki: 8 plastréw mortadeli (ze skérka) gru-
bosci 0,5-0,8 cm, 50 dag pieczarek, duza cebula,
sol, pieprz, 3 tyzki posiekanej natki pietruszki lub
szczypiorku, 10 dag zéttego sera, oliwa z oliwek do
smazenia

Drobno posiekang cebule podsmazamy na rozgrza-
nym oleju. Gdy sie zeszkli, dodajemy pokrojone
w cienkie plasterki pieczarki i, czesto mieszajac, za-
smazamy na srednim ogniu, az z grzybdéw wyparuje
nadmiar soku. Przykrywamy i dusimy do miekkosci.
Pod koniec duszenia doprawiamy do smaku solg
i pieprzem, dodajemy posiekang zielenine.

Na dobrze rozgrzanym ttuszczu podsmazamy pla-
stry mortadeli z jednej strony (wazne!). Powstate
,miseczki” przektadamy do zaroodpornego naczy-
nia, napetniamy farszem pieczarkowym, posypuje-
my startym z6ttym serem.

Kotlety z mortadeli w pikantnym
sosie

Sktadniki: 4 plastry mortadeli grubosci okoto 1 cm,
2 jajka, butka tarta do panierowania, smalec i olej
(pdt na pot) do smazenia

sos: 2 tyzki oleju, 3 plasterki wedzonego bocz-
ku, 2 pomidory Sredniej wielkosci, tyzka keczupu,
10 dag zielonego groszku (moze by¢ Swiezy, mrozo-
ny lub konserwowy), sdl, pieprz, cukier, sproszko-
wana papryka, posiekana natka pietruszki
Przygotowujemy sos: pokrojony w paseczki boczek
smazymy na rozgrzanym oleju, az stanie sie rumia-
ny i kruchy, skwarki wyjmujemy tyzkg cedzakows.
Na powstatym ttuszczu podsmazamy obrane ze
skérki, pozbawione pestek pomidory. Gdy sie lek-
ko podpruzg, dodajemy odsgczony groszek oraz
keczup. Naczynie przykrywamy i trzymamy na naj-

mniejszym ogniu przez 10 minut. Przyprawiamy do
smaku solg, pieprzem, papryka oraz odrobing cu-
kru. Powstaty sos powinien by¢ dos¢ gesty, pikant-

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tempe-
ratury 180°C i zapiekamy przez 5-10 minut. Przed
podaniem $ciggamy skérke.

ny, o zdecydowanej, pomidorowej nucie.
Plastry mortadeli (bez ostonki) panierujemy dwu-
krotnie w roztrzepanych jajkach i tartej buice.
Ktadziemy na silnie rozgrzany ttuszcz i rumienimy
przez 2-3 minuty (czas pieczenia zalezy od grubosci
plastréw) z obu stron.
Podajemy gorgce z sosem pomidorowo-groszkowym,
z dodatkiem makaronu, ktadzionych kluseczek lub ryzu
ugotowanego na sypko.

Podajemy bardzo gorace.
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