WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Sosy do mies podawanych na zimno

Stanowia niezbedne uzupetnienie wielu potraw, uatrakcyjniaja ich wartos¢ odzywcza, smakowa i wizualna.

Nie sa daniem samodzielnym, lecz akompaniujacym.

Swiat sosdw jest bogaty i urozmaicony. Nawet, jesli nie mamy dostatecznej wprawy, warto sprobowac i przeko-
nac sie, ze przygotowanie wiekszosci sosow nie jest trudne, nie wymaga wiele czasu, daje za to sporo korzysci.
Pikantne sosy zimne podajemy wytacznie do zimnych zakasek, do zimnych mies gotowanych lub pieczonych,

wedlin, a takze do pasztetow.

Duszony schab z sosem
Z tunczyka

Sktadniki: 90 dag schabu bez kosci, cebula, 25 dag
tunczyka w sosie wtasnym, 50 dag filetow anchois,
% szklanki bulionu (moze by¢ z kostki), kieliszek bia-
tego wytrawnego wina, sok z % cytryny, 2 tyzki oliwy
z oliwek, sdl, Swiezo mielony pieprz, tymianek, szklan-
ka gestego, pikantnego majonezu, zielenina

Mieso myjemy, osuszamy, nacieramy solg, Swiezo
mielonym pieprzem i tymiankiem, odstawiamy na
pot godziny do lodowki.
Na rozgrzanej oliwie smazymy drobno posieka-
ng cebule. Gdy sie zeszkli, wyjmujemy jg i na tym
samym ttuszczu rumienimy mieso ze wszystkich
stron. Dodajemy tunczyka, anchois, sok z cytryny,
dolewamy bulion i wino.
Catos¢ dusimy pod przykryciem okoto 80-90 minut.
Pod koniec dodajemy wczesniej zeszklong cebule,
gdy trzeba, doprawiamy solg i pieprzem. Mieso wy-
ktadamy na talerz.
Powstaty sos przecieramy przez sito lub miksujemy,
dodajemy majonez, rozcieramy, az bedzie jednolity,
gtadki, lekko puszysty. Dobrze wystudzone mieso
kroimy w cienkie plastry.
Na poétmisku rozsmarowujemy warstwe sosu, ukta-
damy warstwe miesa, smarujemy sosem i uktadamy
kolejng warstwe miesa, az do wyczerpania sktadni-
kéw. Wierzchnig warstwe powinien stanowic sos.
Pétmisek owijamy w folie aluminiowg i wstawiamy
na chwile do lodéwki.

Przed podaniem przybieramy zielenina.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Inne wersje sosow

Sos majonezowy z jabtkami

Sktadniki: 7 szklanki majonezu, % szklanki musu z ja-
btek, 4 tyzki startego chrzanu, 2 tyzki Smietany, sdl,
cukier, sok z cytryny

Majonez mieszamy z musem jabtkowym i chrza-
nem. Dodajemy $mietane, mieszamy, az otrzyma-
my jednolity sos. Doprawiamy do smaku solg, cu-
krem, sokiem z cytryny.

Podajemy do zimnych mies pieczonych.

Sos majonezowy z zurawinami
lub boréwkami

Sktadniki: 7 szklanki majonezu, % szklanki zurawiny
lub boréwek do miesa, 2 tyzki startego chrzanu, sél,
cukier, sok z cytryny

Majonez mieszamy z zurawing lub boréwkami
i chrzanem. Doprawiamy do smaku solg, cukrem
i sokiem z cytryny (powinien by¢ dosé gesty o wyra-
zistym, ostrym smaku).

Nadaje sie do bardzo wykwintnych przekasek.

Sos twarogowy z chrzanem

Sktadniki: opakowanie ttustego twarozku homoge-
nizowanego, czubata tyzka Swiezo startego chrzanu,
% szklanki gestej Smietany, sol i sok z cytryny do smaku

Wszystkie skfadniki faczymy, catosé doktadnie mie-
szamy i doprawiamy do smaku.
Podajemy do szynki i tzw. sztuki miesa.

Sos musztardowo-chrzanowy

Sktadniki: % szklanki ostrej musztardy, tyzka Swiezo
startego chrzanu, tyzka ptynnego miodu (najlepiej
gryczanego)

Wszystkie sktadniki tgczymy, catosé¢ doktadnie mie-
szamy.
Sos wspaniale smakuje do biatej kietbasy.
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