WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Wieprzowina inaczej

to pomysty — poledwiczka wieprzowa gar-
Onirowana kremem z Gorgonzoli, podana na
krgzkach opieczonej gruszki oraz roladki ser-
wowane z ugotowang na sypko kaszg nazywane ja-

skétczymi gniazdkami. Potrawy, wbrew pozorom,
szybkie i fatwe do przygotowania.

Jaskotcze gniazdka

Sktadniki: 60 dag
mielonego miesa
wieprzowego (z fo-
patki lub karkowki),
Y% szklanki mleka,
czerstwa kajzerka,
2 srednie cebule,
2 jajka surowe,
tyzka mqgki ziem-
niaczanej, 4 jajka ugotowane na twardo, 2 fyzki
posiekanej natki pietruszki, 10 dag tartej butki,
2 tyzki smietanki kremdwki, sol, pieprz, majeranek,
tymianek, po % tyZzeczki imbiru i gatki muszkatofo-
wej, fyzka koncentratu pomidorowego, klarowane
masto

* Kajzerke moczymy w mleku i odciskamy. Cebule
obieramy, drobno siekamy i przesmazamy na nie-
wielkiej ilosci masta klarowanego. Do miesa doda-
jemy odcisnietg butke, przesmazong cebule, make
ziemniaczang, sOl, pieprz oraz pozostate przyprawy
(z przewagag majeranku), wbijamy jajka i cato$¢ wy-
rabiamy na jednolita mase.

* Mase miesng dzielimy na réwne porcje, uktadamy

na desce wysypanej tartg butka, dtonig formujemy

ptaskie placki. Na srodek kazdego ktadziemy cate
jajko ugotowane na twardo, posypujemy posiekang
natkg pietruszki. Mieso starannie zawijamy wokét
jajka, podtuzne roladki panierujemy w butce tarte;.

Zaroodporne naczynie smarujemy sklarowanym

mastem, ktadziemy uformowane roladki i wstawia-

my na 40 minut do gorgcego, nagrzanego do tempe-
ratury 190°C piekarnika, od czasu do czasu skrapia-
my zimng wodg lub polewamy powstatym sosem.

* Po tym czasie wysuwamy naczynie z piekarnika,
mieso z wierzchu smarujemy Smietang i pieczemy
jeszcze przez 10 minut, by sie pieknie zrumienito.

e Gotowe roladki wyjmujemy na wygrzany potmi-
sek, przekrawamy poprzecznie, tak, by zéttko byto
w $rodku, trzymamy w cieple. Sos spod pieczeni
doprawiamy przecierem pomidorowym i niewiel-
kg iloscig Smietany, gdy trzeba sos doprawiamy do
smaku solg oraz pieprzem.

Roladki podane z kaszg ugotowang na sypko pieknie wy-
glgdajq i znakomicie smakujg. W tym wypadku kasze
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naktadamy na talerze, wyréwnujemy, robimy wgfebienia,
wciskajgc szklanke dnem do kaszy i we wgtebienia nakta-
damy potfdwki roladek przekrojem do gory. Catos¢ polewa-
my sosem.

Poledwiczka w szynce
z kremem serowym

Sktadniki: 60 dag po-
ledwicy wieprzowej,
8 bardzo cienkich pla-
strow szynki lub chu-
dego boczku wedzo-
nego, oliwa z oliwek,
tyzka masta, dorodna
gruszka, sol, pieprz,
suszone pomidory do
dekoracji

krem: 2 fyzki twarozku mascarpone, 2 fyzki kremo-
wej Gorgonzoli, tyzka koniaku, sol, swiezo mielony
biaty pieprz

* Umyte mieso osuszamy recznikiem papierowym
i kroimy w poprzek wtdékien na plastry grubosci
okoto 5-6 cm. Kazdy kawatek owijamy cienkimi pla-
strami szynki lub boczku wedzonego, oprészamy
pieprzem.

Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek i obsma-
zamy mieso przez 3-4 minuty z kazdej strony.
Zrumienione solimy i przektadamy do zarood-
pornego naczynia. Zalewamy pozostatym ze sma-
zenia ttuszczem, wstawiamy do nagrzanego do
temperatury 190°C piekarnika i zapiekamy przez
15-20 minut.

Dorodng gruszke kroimy na plastry, smarujemy
z obu stron mastem, oprdszamy pieprzem i solg,
krotko obsmazamy na patelni. Patelnie przykrywa-
my, odstawiamy z ognia.

Serki faczymy, dodajemy koniak i rozcieramy na pu-
szystg mase. Doprawiamy do smaku solg i biatym
pieprzem. Wyjete z piekarnika mieso uktadamy na
plastrach gruszki. Kazdg porcje dekorujemy kre-
mem serowym i kawatkiem suszonego pomidora.

Podajemy gorgce, na wygrzanych talerzach, z pieczo-
nymi ziemniakami, bukietem warzyw i lampkg czerwo-
nego wina.
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