WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Wedliny z warzywami

Z ima i wczesng wiosna spragnieni jesteSmy swiezych warzyw. Chociaz sklepowe potki uginajg sie od
pomidordw, zielonych ogorkdw i innych nowalijek, siegajmy po nie ostroznie.

O tej porze roku swietnie sprawdzajg sie mrozonki oraz zimowe warzywa pochodzgce z upraw ubiegto-
rocznych. Poki co, smiato mozemy jeszcze korzystac¢ z brukselki, jarmuzu, kapusty czy tez cykorii. tgczac
je z miesem przyrzadzimy pyszne, proste, dobrze stuzgce zdrowiu dania.

I Kietbaski w kapuscie z pomidorami

Sktadniki: 4-6 niezbyt duzych biatych kietbasek, mata
gtowka kapusty wtoskiej lub biatej, tyzka masta, cebula,
puszka pomidorow krojonych bez skorki, szklanka bu-
lionu, tyzeczka maki, sol, pieprz, bazylia, szczypta cukru

Z umytej, oczyszczonej z pierwszych lisci kapusty
wycinamy gtgb. Uktadamy w garnku, zalewamy
wrzatkiem i gotujemy na matym ogniu, by liscie
zmiekty i tatwo daty sie oddzielic.

Z lisci Scinamy grube nerwy lub delikatnie rozbija-
my je ttuczkiem. Rozktadamy po dwa lub trzy na
porcje. Przygotowanymi liscmi owijamy szczelnie
kietbaski (dosc¢ scisle, jak gotabki).

Na dnie rondla z grubym dnem uktadamy niewy-
korzystane liscie, na nich zawiniete kietbaski, wle-
wamy goracy bulion, dodajemy masto i pokrojo-
na w osemki cebule. Dusimy pod przykryciem 20
minut. Dodajemy pomidory wraz z zalewg i gotu-
jemy jeszcze okoto 15 minut. Na koniec dodajemy
zawiesine z wody i maki, catos¢ zagotowujemy,

I Cykorie zapiekane z szynkg

Sktadniki: 6 matych, zwartych kolb cykorii, 6 duzych
plastrow gotowanej szynki, sok z cytryny, tyzka oliwy
z oliwek, 10 dag startego zottego sera

Sos: 2 tyzki masta, 2 tyzki maki, szklanka bulionu, %
szklanki gorgcego mleka, 2 zottka, sol, pieprz, sok z cy-
tryny, szczypta cukru, szczypta gatki muszkatotowej

e Z umytych, oczyszczonych cykorii wycinamy
gorzkie gtagbiki, skrapiamy sokiem z cytryny, wkta-
damy do garnka z rozgrzang oliwg z oliwek, pod-
lewamy niewielkg iloscig wody i dusimy pod przy-
kryciem okoto 5 minut.

* Przyrzagdzamy sos: do roztopionego masta do-
dajemy make, doktadnie mieszamy. Ciggle mie-
szajgc wlewamy zimny bulion. Gdy sktadniki sie
potaczg, dodajemy gorgce mleko. Catos¢ pod-
grzewamy na niewielkim ogniu przez okoto 10
minut. Gdy sos zgestnieje, zdejmujemy z ognia,
dodajemy roztrzepane zottka, mieszamy, dopra-
wiamy do smaku solg, pieprzem, sokiem z cytry-
ny, gatkg muszkatotowsg i cukrem.

» Kolby cykorii owijamy szynka, spinamy meta-
lowg szpilkg, przektadamy do wysmarowanego
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doprawiamy do smaku solg, pieprzem, swiezg lub
suszong bazylig oraz odrobing cukru.
Podajemy z pieczywem lub ziemniakami.

mastem naczynia zaroodpornego, polewamy
przyrzgdzonym sosem, z wierzchu posypujemy
startym serem. Wstawiamy do piekarnika nagrza-
nego do temperatury 180°C na 15 minut.
Podajemy z pieczywem pszennym lub razowym.
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