WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

W sam raz na swieta

Jesli macie Panstwo ochote na cos zupetnie innego niz zwykle i lubicie eksperymentowac,
skorzystajcie z naszych propozycji. Te oryginalne potrawy smakiem oraz aromatem zado-
wol3g nawet najbardziej wybrednych smakoszy.

Krétko obsmazana poledwica wieprzowa utozo-
na na grzankach z garniturem z watrébki drobiowej
i pieczarek polanych sosem nie jest daniem na co
dzien. To potrawa bardzo wyrafinowana, warta uro-
czystej okazji.

Mieso i chrzan, na zasadzie tgczenia przeci-
wienstw, mogg tworzyé znakomity duet. Dodatek
dos¢ ostrego chrzanu do pieczeni nie tylko podniesie
jej smak, ale réwniez wzbogaci potrawe w witaminy
i sktadniki mineralne.

Poledwica wieprzowa a’la Rossini

Sktadniki: 50 dag po- |
ledwicy wieprzowej
(4 plastry grubosci 3,5-
4 cm), 4 wqtrdbki dro-
biowe (kurze, gesie lub
indycze), zgbek czosnku,
15 dag pieczarek, 3 tyzki
madery lub innego czer-
wonego wina, 2 tyzki masta klarowanego, 3 tyz-
ki oliwy truflowej, % szklanki bulionu miesnego,
4 kromki butki paryskiej, sol, pieprz

e Umyte i osuszone mieso kroimy w poprzek wté-
kien w plastry. Lekko rozbijamy kantem dfoni,
formujemy okragte befsztyki i oprészamy pie-
przem.

* Na patelni rozgrzewamy oliwe truflowg, wrzuca-
my pokrojony zgbek czosnku i podsmazamy. Gdy
czosnek sie lekko zrumieni, usuwamy go, a na go-
racy ttuszcz wktadamy plastry miesa i obsmazamy
po kilka minut z kazdej strony. Gotowe solimy, by
nie wystygty, przektadamy do naczynia zarood-
pornego i wstawiamy do piekarnika nagrzanego
do temperatury 80°C.

e Do pozostatego na patelni ttuszczu dodajemy
sklarowane masto i, na rozgrzanym, smazymy
watrdébki, rumienigc z obu stron, a potem pieczar-
ki. Usmazone doprawiamy do smaku solg i pie-
przem, uktadamy w zaroodpornym naczyniu obok
befsztykdw.

e Do ttuszczu, ktéry pozostat na patelni wlewamy
wino, bulion miesny i, caty czas mieszajac, zagoto-
wujemy, przez chwile trzymamy na ogniu, aby sos
lekko zgestniat.

e Kromki butki paryskiej opiekamy w tosterze.
Na kazdej grzance uktadamy befsztyk, na nim
watrébke i grzyby. Polewamy gorgcym sosem

z patelni, przybieramy zielening i od razu
podajemy.
www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chilewna

Sznycle z karkowki
zapiekane z chrzanem

Sktadniki: 60 dag chu-
dej karkowki wieprzowej
bez kosci, sol, pieprz, jaj-
ko, 2 tyzki mqki, 8 tyzek
startego suchego chleba
razowego, 2 tyzki masta,
3 ftyzki utartego, dobrze
odsgczonego chrzanu (moze byc ze stoika), 2 fyzk/
posiekanej natki pietruszki, masto klarowane, oliwa
z oliwek do smazenia

e Masto ucieramy z chrzanem na jednolita mase.
Pod koniec ucierania dodajemy natke pietruszki,
catos¢ dzielimy na 4 porcje i odstawiamy.

* Umyte, osuszone mieso kroimy na 4 plastry jedna-
kowej wielkosci (po 15 dag kazdy). Sznycle lekko
rozbijamy zwilzonym w zimnej wodzie ttuczkiem,
oproszamy przyprawami i maka, panierujemy
w roztrzepanym jajku i startym chlebie razowym.

* Na patelni w dobrze rozgrzanym ttuszczu obsma-
zamy sznycle. Zrumienione z obu stron, przektada-
my do naczynia do zapiekania, kazdy smarujemy
porcjg masta chrzanowego, zalewamy pozostatym
ze smazenia ttuszczem. Wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do temperatury 2009C, przykrywamy
folig i zapiekamy 10 minut.

Podajemy gorgce z dodatkiem chrupigcych frytek

oraz sezonowej surowki.

B Warto wiedzie¢

Chrzan zawiera sporo witaminy C — trzykrotnie wie-
cej niz cytryny. Jest bogaty w witaminy z grupy B, be-
ta-karoten, sktadniki mineralne takie jak: wapn, potas,
fosfor, mangan, cynk i zelazo. Korzystnie wptywa na
zdrowie, obniza cisnienie krwi, pobudza apetyt i pod-
nosi strawnos$¢ pokarméw réwnoczesnie z nim zjada-
nych. Ponadto zawiera fitoncydy tzn. substancje bak-
terio-, wiruso- i plesniobdjcze. Te zalete wykorzystuja
doswiadczone gospodynie, ktére wiedzg, ze masto lub
mieso obtozone lis¢mi chrzanu lub przesypane rozdrob-
nionymi korzeniami zachowa $wiezo$¢ nawet w upaty,
a korzen wtozony do kiszonych warzyw utrwali ich jedr-
nos$¢. Radiesteci zalecajg uktadanie chrzanu w miej-
scach napromieniowanych. Dodajmy, ze we Frangji,

Holandii i Szwajcarii chrzan jest lekiem oficjalnym.
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