Swiat Szlachetnej

WOtOWINY®




ROZMIESZCZENIE ELEMENTOW WOLOWYCH
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Jak rozpoznaé dobra wotowine?

O jakosci wotowiny decyduije jej kruchosé¢, smakowitos¢ i barwa. Wotowina wysokiej jakosci jest lekko wilgotna i po nacisnieciu szybko wraca do poprzedniego ksztattu. Swieze
mieso ma przyjemny, miesny zapach. Taka wtasnie jest wotowina produkowana przez tukéw pod marka Swiat Szlachetnej Wotowiny, ktéra wyréznia sie na rynku wysoka
jakoscia.

Jesli chcesz mie¢ pewnos¢, ze wotowina, ktéra serwujesz swojej rodzinie jest smaczna i zdrowa — wybierz te z tukowa!



Swiat Szlachetne)

OtOWINY®

Wotowina niejednokrotnie okreslana jest krélowa polskich stotéw. Uchodzi za jeden
z najszlachetniejszych i najzdrowszych gatunkéw miesa. Dobrze przygotowana jest wyjatkowo
smaczna i niezwykle krucha. Natomiast rosoty wotowe sg bardzo aromatyczne i wyrézniaja sie
szlachetnoscig oraz gtebig smaku.

Dlaczego wotowina z tukowa?

Zaktady Migsne ,tmeat-tukéw” S.A. dziatajg od ponad 40 lat, przez ten czas zdobyty zaufanie
konsumentéw oraz wypracowaty ogromne doswiadczenie w produkcji najszlachetniejszego
miesa kulinarnego. Od lat wspotpracujemy z polskimi sprawdzonymi dostawcami z czystych
ekologicznie rejonéw. Wotowina z tukowa jest synonimem najwyzszej jakosci, znajdujac
uznanie nie tylko na rynku krajowym i w Europie, ale takze w krajach pozaeuropejskich.
Warto zaznaczy¢, ze produkty wotowe z tukowa zdobywaja wiele prestizowych wyréznien
i nagréd podczas miedzynarodowych targéw Polagra Food. Nasza wotowine docenia takze
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego,
ktéry w cyklicznych konkursach Produkt Najwyzszej Jakosci w Przemysle Migsnym
przyznaje produktom wotowym niezwykle wysokie noty w ocenie sensorycznej.

W jaki spos6b zapewniamy najwyzsza jakos¢ wotowiny?

Wszystkie procesy produkcyjne objete sa stale doskonalonym systemem zapewnienia
jakosci bezpieczenstwa zdrowotnego HACCP* oraz BRC**. Wszyscy pracownicy zaktadu
wykorzystujac swoje bogate doswiadczenie i umiejetnosci starajg sie, aby spetni¢ wymagania
naszych klientéw i dostarczy¢ Paristwu produkt najwyzszej jakosci.

Jak przygotowac¢ wotowing, by byta smaczna i aromatyczna?

Wotowina moze by¢ niezwykle smaczna, ale kulinarny sukces w duzym stopniu zalezy od
poznania kilku trikow, ktére pozwolg na uzyskanie spektakularnego efektu na talerzu. Dzigki
zawartym w tej ksigzce propozycjom potraw i towarzyszacym im cennym wskazéwkom
eksperta kulinarnego Carlosa Gonzaleza-Tejery, jak réwniez praktycznym i sprawdzonym
przepisom pracownikéw tukowa, dowiedza sie Paristwo jak w prosty sposéb przygotowac
réznorodne dania z wotowiny: rozptywajace sie w ustach steki, sycace burgery, tradycyjne
pieczenie oraz wiele innych. Podane tu przepisy maja inspirowac¢ i wyzwala¢ twdércza
inwencje u kazdego, kto ma apetyt na cudowng wotowine.

*HACCP - System Analizy Zagrozeri i Krytycznych Punktéw Kontroli. Jest narzedziem zarzadzania bezpieczeristwem
Zywnosci i uniwersalng metoda systematycznej oceny mozliwosci wystapienia zagrozen oraz okreslenia metod ich
eliminacji podczas produkcji zywnosci.

**BRC — miedzynarodowy standard opracowany przez Brytyjskie Konsorcjum Detalistéw (British Retail Consortium)
wymagany przez coraz wigksza grupe hiper- i supermarketéw na terenie catej Europy.



Wotowina stanowi dobre Zrédto:

petnowartosciowego, tatwo
przyswajalnego biatka

zelaza, cynku
i fosforu

witamin z grupy B
(gtéwnie B12)

kwasu linolowego
(CLA)

Sto graméw poledwicy wotowej, udZca czy topatki to niecate 115 kcal,
az 20 g biatka i tylko 3 g ttuszczu. Mieso wotowe ma wigc wysoka
wartos¢ odzywczg i jest sktadnikiem zdrowej diety. Ponadto zawiera
2,5 razy wiecej zelaza, niz migso wieprzowe i 5 razy wiecej, niz mieso
drobiowe. Co wiecej, zelazo zawarte w wotowinie jest znacznie fatwiej
przyswajalne przez organizm cztowieka niz zelazo pochodzenia
roslinnego.



UDZIEC

Udziec to element zawierajacy migsnie

z ¢wierctuszy tylnej:

ligawa — zwarte mieso z udZca do dar
duszonych i pieczonych oraz na zrazy,
zrazowa goérna — soczysta i krucha najlepiej
sprawdza sie jako potrawa pieczona lub smazona — zrazy, pieczen, rolada, sztufada, mozna

z niej zrobi¢ befsztyk,

zrazowa dolna — swietnie nadaje sie do pieczenia, duszenia, smazenia i mielenia. W kuchni polskiej

najczesciej robi sie z niej zrazy wotowe, gulasze oraz befsztyki. Mozna przygotowac z niej pulpety, klopsy,
gotabki oraz wyroby garmazeryjne, — 1'
skrzydto — doskonale nadaje sie do dan pieczonych, duszonych oraz smazonych. Przyrzadza sie z niego
smaczne steki, zrazy, kotlety panierowane oraz miesa duszone. Swieze mieso mielone mozna przeznaczy¢
na pulpety, klopsy, gotabki, mieso do spaghetti czy na hamburgery, j
krzyzowa — najczesciej przyrzadza sie z niej pieczenie, potrawy duszone oraz rosoty i inne zupy, nadaje sie e g
rowniez do pieczenia na grillu i ruszcie, jak i do smazenia na patelni.

Udziec wotowy - it |

PIECZEN PO MYSLIWSKU

1,5 kg wotowiny na pieczen, 150 g stoniny, 100 g wédki zubréwki, 1/2 | bulionu wotowego, po 5 ziaren ziela
angielskiego, jatowca, pieprzu i 3 gozdziki, 1 tyzeczka soli, 2 listki laurowe, 2 gatazki swiezego rozmarynu lub
1 tyzeczka suszu, 3 zabki czosnku, 3 tyzki oleju stonecznikowego, 2 suszone borowiki, 2 szalotki, tyzka masta.

1. Stonine pokroi¢ w stupki. Migso ponaktuwac ostrym nozem i naszpikowac stoning. Skropi¢ potowa wodki.

2. Przyprawy w ziarnach uttuc w mozdzierzu, dodac sél i wymieszac z rozgniecionym czosnkiem. Natrzec
mieso. Tak przyprawione mieso odstawi¢ do lodéwki aby nabrato smaku na co najmniej 2 godziny,
a najlepiej na cata noc.

3. Rozgrza¢ mocno olej w brytfannie i szybko obsmazy¢ pieczen ze wszystkich stron. Podla¢ bulionem, dodac
listki laurowe, rozmaryn i suszone grzyby. Przykry¢ pokrywka i wstawic do nagrzanego do 200°C piekarnika.
Piec ok. 1,5 godziny. Po ok. 40 minutach pieczen obrécic i w razie potrzeby podlac bulionem.

4. Gotowa pieczeri wyjac i odstawic¢ w ciepte miejsce.

5. Szalotki pokroic i zeszkli¢ na masle. Dodac do sosu. Wlac reszte zubrowki i zagotowac, w razie potrzeby
uzupetni¢ sos bulionem.

6. Pieczen pokroi¢ w plastry i wtozy¢ do brytfanny z sosem. Doprowadzi¢ do wrzenia.

Podawac z ziemniakami i buraczkami.
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ZRAZY ZAWIJANE

1 kg wotowiny zrazowej gérnej, 1/2 kg boczku wedzonego, 2 ogérki kiszone,

2 cebule, musztarda, sél i pieprz do smaku, 3 suszone borowiki lub podgrzybki,
1 litr bulionu wotowego (moze by¢ z kostki), 2 tyzki oleju, 1 opakowanie
kwasnej smietany 18%, 1 czubata tyzka maki, wykataczki.

Szponder

1. Migso pokroi¢ w plastry grubosci ok. 1 cm (wychodzi 8 — 10 plastréow), rozbic¢ da
ttuczkiem do mies. Boczek wedzony pokroi¢ na tyle samo plastréw. Dobra ra
2. Cebule pokroi¢ na czastki, ogérki pokroi¢ w stupki. . na sie nie zwai}"'f‘f
3. Kazdy plaster miesa oprészy¢ sola i pieprzem, posmarowacé cienko musztarda, Ab Sm‘et?n-erw wla¢ do nte)
potozyc plaster boczku, a na nim utozyc¢ czastke cebuli i stupek ogoérka. Catos¢ nalezy najp! eo0 sig SOSY

zwinac¢ w zgrabny rulonik i spig¢ wykataczkami.

4. Zwiniete zrazy obsmazy¢ krétko na goracym oleju, przetozy¢ do rondla lub
brytfanny, zala¢ goracym bulionem, doda¢ suszone grzyby i dusi¢ pod przykryciem
na matym ogniu ok. 40 min.

Po tym czasie rozmiesza¢ make z niewielka iloscia wody na jednolita mase, dola¢
Smietane i wymieszac¢. Zaprawic¢ taka Smietang sos, w ktérym dusza sie zrazy.
Delikatnie zamiesza¢, doprowadzi¢ do wrzenia i zgasic. SR -
Podawac z kluskami slaskimi lub ziemniakami purée.

U1

SZTUKA MIES

1/2 kg szpondra, 1 kg wotowiny krzyzowej, wloszczyzna (2 pietruszki, 4 marchewki,
1/2 selera, por, 1 gatazka lubczyku), 2 mate cebule, 2 listki laurowe, 4 ziarna ziela
angielskiego, 5 ziaren pieprzu, 3 ziarna jatowca, sél do smaku; dodatki: makaron nitki,

Czy Wiesz, ie. .

ziemniaki, natka, chrzan.

1. Szponder blanszowac we wrzacej wodzie kilka minut, odcedzi¢ i schtodzi¢. Wtozy¢
do garnka i zala¢ 3 litrami zimnej wody. Doprowadzi¢ do wrzenia. Dodac
wotowine krzyzowa, odszumowacd, ew. usuna¢ nadmiar ttuszczu,
gotowac ok. 50 minut. Cebule w tupinie przekroi¢ na pét i przypiec
nad gazem lub przeprazy¢ na suchej patelni i doda¢ do wywaru.

2. Doda¢ obrang i umyta wtoszczyzne, s6l i pozostate przyprawy
i gotowac razem jeszcze ok. 0,5 godziny, do migkkosci migsa.
Ugotowane mieso pokroi¢ w plastry.

Jako pierwsze danie podac rosét z oddzielnie ugotowanym makaronem .

nitki. Mieso podawac z ugotowanymi jarzynami pokrojonymi

w plastry, skropione rosotem i posypane natka pietruszki. Do tego k

ziemniaki z wody oraz chrzan. — !
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KARKOWKA

Element odciety z gérnej czesci ¢wierctuszy przedniej. Przeznaczenie
kulinarne: do duszenia, szczegélnie polecany do przygotowania gulaszu,
wywaréw i w postaci miesa mielonego.

KARKOWKA WOLOWA DUSZONA

1 kg karkéwki wotowej, 2 kostki rosotowe wotowe, 5 ziaren ziela angielskiego, 10 ziaren czarnego pieprzu, 3 liscie laurowe,
1 tyzeczka rozmarynu, 3 tyzki oleju, 1 tyzka masta, 2 duze cebule, 3 zabki czosnku, 1 marchewka, 1/2 matego selera, czubata
tyzka maki, s6l do smaku.

1. Karkéwke wotowa pokroi¢ w 3-4 cm grubosci plastry. Nastepnie plastry zmiekczy¢ za pomoca ttuczka z zebami uderzajag

po obu stronach lub uzywajac siekacza zmiekczajacego do miesa.

Rozbite plastry obsypac z obu stron mieszanka przypraw uttuczonych w mozdzierzu lub zmielonych. Obsmazy¢ na patelni na

rozgrzanym oleju z mastem ok. 2 min. z kazdej strony na ciemno brazowy kolor. Przetozy¢ do brytfanny.

3. Cebule, czosnek, marchewke i seler drobno pokroi¢ w kostke (mirepoix) i podsmazy¢ na pozostatym na patelni ttuszczu
ze smakiem wotowiny. Przetozy¢ do brytfanny.

4. Przygotowac litr rosotu z 2 kostek rosotowych (lepiej jednak wykorzysta¢ wotowy rosét domowy, bo jest smaczniejszy
i zdrowszy).
5. Miegso w brytfannie zala¢ rosotem, doprowadzi¢ do wrzenia i dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem do migkkosci,
ok. 1,5 godziny. Zamiast w brytfannie mozna dusi¢ w szybkowarze, a wtedy czas duszenia zmniejsza sie do ok. 30 minut:
6. Po tym czasie wyja¢ mieso. Do sosu dodaé zawiesine z 3/4 szklanki wody i mocno czubatej tyzki maki. Wymieszac, aby
nie bytogrudek. Catos¢ sosu zmiksowac blenderem i zagotowac. Doda¢ mieso i ew. dosoli¢ do smaku.
20 Rodawac do pieczonych ziemniakow lub klusek slaskich. d
Amiést karkéwki mozna u%yc’ goleni lub topatki wotowej pocietych w plastry. Dobra rada

- one dania z wotowiny wy-
r?\\:gzajq ok. 2 god;. obr(’)bkcli ter-
ZRAZY SIEKANE BLYSKAWICZNE reg k2800 e ng
i lepszy efekt smakowy .
uzycie szybkowaru. Do zml(f -
czania wotowiny dpbrze stu-
73 siekacze zmlekc'za]qce
1. Mieso posiekac. Dodac¢ przyprawy i dobrze wyrobié. Uformowac mieso i thuczki Z zebani.
4 ptaskie kotlety. Cebule pokroi¢ w plastry i skropi¢ octem.
2. Kotlety obtoczy¢ w mace i smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu po 3-4 minuty
z kazdej strony.
Krazki cebuli razem z octem wrzucic¢ na rozgrzany olej i zeszklic.
Zrazy przykry¢ cebulg i podawac z ziemniakami i kiszonym ogérkiem.

1/2 kg karkéwki i 200 g taty wotowej, 1 zabek czosnku, po 1/2 tyzeczki soli,

pieprzu i majeranku, 1 tyzka maki, thuszcz do smazenia, 3 cebule, 3 tyzki
octu winnego, 2 tyzki oleju.

& v



LOPATKA

topatka — najczesciej wykorzystywana jest do
pieczenia, duszenia oraz gotowania. Swietna na
zrazy. Przeznaczana jest takze do dan z miesa
mielonego.

SMAKOWITE ZRAZY WOLOWE BITE DUSZONE ZE SMIETANA

1 kg topatki wotowej bez kosci, 1/2 litra bulionu, 2 tyzki masta, 100 g smalcu,

2 cebule, 4 tyzki maki pszennej, 3/4 szklanki kwasnej smietany, sél, pieprz czarny.

1. ktopatke pocia¢ w poprzek wiékien miesnych na porcje. Mieso lekko rozbic i posieka¢ nozem formujac cienkie, ptaskie

owalne ptaty.

2. Oproszyc sola, pieprzem najlepiej Swiezo zmielonym, maka pszenna.

3. Szybko i silnie obrumieni¢ na ttuszczu.

4. Cebule pokroi¢ w talarki, usmazyc na ttuszczu, ktéry pozostat po smazeniu miesa.

5. Zrazy przetozyc do rondla, podlac bulionem, dodac cebule, masto i dusi¢ wolno do migkkosci (50 - 90 min). Pod konieg
=‘ BEl8Zenia dodac Smietane rozmieszang z tyzeczka maki pszennej. Catosc jeszcze raz zagotowac.

topatka wotowa

Domniesawitrakcie duszenia mozna dodac suszone grzyby. Podawac z kaszami, ziemniakami, kluskami i suréwkami.

( " BURGERY ANATOLII

600 g mielonej wotowiny, 1 cebula, 1 zielona papryka, 1/2 peczka zielonej pietruszki, 2 zabki
- czosnku, pieprz, sél, 1/2 tyzeczki mielonego ziela angielskiego, 1 jajko, olej do smazenia.

.\ 1. Cebule, papryke i natke pokroi¢ bardzo drobno, czosnek przepuscic¢ przez praske, dodac
{J_ do miesa. Wbic jajko, doda¢ przyprawy i bardzo dobrze wymieszac.

'11!*'1'Jt 2. Formowac ptaskie okragte burgery i smazy¢ po 3 minuty z kazdej strony.

r Podawa¢ w cieptej butce z majonezem, musztarda, lisciem sataty, plastrem pomidora
/ i krgzkiem cebuli.

Czy wiesz, Z€...

mielona wotowina na kotlety, KULKI WOLOWE

; { itp. powinna za-
bqr(ber}//é‘;:l;k;\?va& miesa, Np- 600 g mielonej wotowiny, 1 cebula, 2 zabki czosnku, pieprz, sél, 1/2 tyzeczki mielonego ziela
wierac r

) ate, angielskiego, 1 jajko, olej do smazenia.
fopatke, karkﬁwke(;ikr%(j/t?ﬂusi- 1.g Cebulgg pokroi¢ bardzo drobno, czosnek przepuscic¢ przez praske, dodaé¢ do miesa. Whic
tak aby/ uzys@c o .szym - jajko, dodac przyprawy i bardzo dobrze wymieszac.
czu, ktory JeS.t na(ia'g soczystosC. 2. Formowac kulki o Srednicy ok. 3 cm i smazyc ze wszystkich stron na tadny brazowy kolor.
kiem smaku 1 naCE3 Kulki wotowe doskonale nadaja sie na danie gtéwne dzieciecego menu z frytkami i keczupem.
Moga tez by¢ wysmienita goraca przekaska dla dorostych.




Dobrze usmazony stek jest kruchy. Przyprawy dobrze jest dodawac na koricu. Ttuszcz, na ktérym bedzie smazony stek nalezy mocno rozgrzaé. Najlepsze do smazenia s

patelnie zeliwne, ktére mozna nagrzac¢ do bardzo wysokich temperatur. Wytrawni kucharze potrafig wyczuc stopiern wysmazenia steka lekko naciskajac go palcem. Lepszym

rozwigzaniem jest jednak uzycie do tego celu termometru z sonda rdzeniowa albo widelca grillowego z termometrem. Nalezy jednak pamietac, ze jesli przektujemy kotlet

za wczesnie, wyptyna z niego soki i stanie sie przesuszony i mniej smaczny.

Przyjeto sie kilka stopni wysmazenia stekéw:

e Steki bardzo krwiste (blue) — temperatura w srodku miesa to 46-49°C, wystarczy smazenie ich po 1 minucie z kazdej strony na srednim ogniu. Otrzymujemy kotlet z bardzo
czerwonym i chtodnym Srodkiem.

o Steki krwiste (rare) — temperatura w Srodku miesa to 52-55°C, czas smazenia po ok. 2 minuty z kazdej strony. Otrzymujemy kotlet z miekkim czerwonym srodkiem.

o Steki potkrwiste (medium rare) — temperatura w Srodku miesa to 55-60°C - czas smazenia po ok. 3-4 minuty z kazdej strony. Otrzymujemy kotlet z czerwonym jedrnym
cieptym Srodkiem.

e Steki srednio wysmazone (medium) — temperatura w srodku migsa to 60-65°C, czas smazenia po ok. 5 minut z kazdej strony. Otrzymujemy kotlet z jedrnym rézowym
srodkiem.

e Steki wysmazone (medium well) — temperatura w Srodku migsa to 65-69°C, czas smazenia po ok. 6 minut z kazdej strony. Otrzymujemy kotlet z niewielkim rézowym
srodkiem.

e Steki dobrze wysmazone (well done) — temperatura w srodku miesa to 71-100°C, czas smazenia po ok. 7-8 minut z kazdej strony. Zalecana temperatura do 77°C.
Otrzymujemy szarobrazowy na wskros kotlet.

e  Steki przesmazone (overcooked) — temperatura > 100°C, kotlet poczerniaty na wskros, niepolecany.

—
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Sata :
T-bone Steak Kansas City Steak Porterhouse Steak Tenderloin Steak Rib - Eye Steak
stek z rostbefu stek z antrykotu z koscig stek z rostbefu z koscia stek z poledwicy stek z rozbratla bez kosci

z koscia z poledwica z duza poledwica

New York Steak Fiorentina Steak Rib Steak Top Sirloin Steak
stek z antrykotu bez kosci stek z rostbefu z koscia stek z rozbratla stek z rostbefu
z duzg poledwica, z koscia bez kosci

okoto 900 - 1000g




Czy wiesz, ze...
Marmurkowatos¢ wo’;owm;;
jest bardzo pozadang cech?j
Marmurkowatos¢, czyli $rod-
mie$niowa tkanka thuszczo-
wa, zwieksza soc.zys.tosc
miesa oraz poprawia Jego
smak i aromat.

STEK T-BONE

1 stek t-bone, oliwa, s6l morska, zielony pieprz swiezo
zmielony lub ttuczony, 2 zabki czosnku, 100 g masta.

1.

Filet z wotowiny wyja¢ z lodéwki na godzine przed
smazeniem. Obsypac pieprzem, wysmarowac olejem.
Wiozyé na dobrze rozgrzang patelnie z grubym dnem
i smazyc filet przez 4 minuty z jednej strony, przewrocic
na druga strone i smazy¢ przez kolejne 4 minuty, aby
uzyskac srednio wysmazony stek (r6zowe mieso w srodku).
Aby mieso byto dobrze wysmazone nalezy je smazy¢ po
5 min. z kazdej strony.

Filet zdja¢ z patelni, utozy¢ na talerzu, przykry¢ folig
aluminiowa i odczeka¢ 4 minuty przed pokrojeniem
i podaniem. Doprawi¢ sola, pieprzem i posiekanym
czosnkiem. Na 1 minute przed podaniem, na steku utozy¢
1 tyzke masta.

Czy wiesz, ze...

w Japonii hoduje sie spe-
cjalng rase bydta Wagyu
skarmiang piwem? Mieso
bydta rasy Wagyu jest wy-
jatkowo  marmurkowate,
niezwykle delikatne i bar-
dzo aromatyczne. Serwuje
sie je gtéwnie w postaci ste-
kow

CZy Wiesz, Z‘e...

;t(;kl 4powinny miec grubos¢ o
bogg,' (c,:n? Steki o mniejszej gry-
S ko/. 2 cm) nalezy Smazy¢

9 Krocej niz te grubsze. Steki

arde), najlepiej
?zieki czemu (séJl
Pryny) uzyskuie s
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ROSTBEF

Mieso zwarte, soczyste i jednoczesnie delikatne. Doskonate do smazenia
(steki), pieczenia oraz na tatara.

Stek z rostbefu f . o
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STEK Z ROSTBEFU Z S®SEM Z ZIELONEGO PIEPRZU

4 steki z rostbefu 180 g kazdy, 1/4 szklanki zielonego pieprzu w zalewie, 1 szalotka,
1/2 butelki czerwonego wytrawnego wina, 1/2 kostki masta,
5 tyzek masta klarowanego do smazenia.

1.

maka, sdél, olej,

Na patelnie wla¢ 5 tyzek masta klarowanego. Kiedy ttuszcz jest dobrze rozgrzany na
patelnie wtozy¢ nieposolone steki. Obsmazy¢ na dos¢ intensywnym ogniu po ok. 4 min
z kazdej strony. Gdy steki osiggna odpowiednie wysmazenie, przetozy¢ nie naktuwajac
na deske by odpoczety.

Na tej samej patelni zeszkli¢ na tyzce masta posiekang szalotke i dodac¢ rozgniecione
ziarna zielonego pieprzu.
Doda¢ wino i odparowac 80% ptynu. Masto pokroi¢ w kostke i obtoczy¢ w mace. Dodaé

mieszajac stopniowo po kawatku masta do sosu tak, by powstata emulsja. Steki podawac
polane sosem.

Idealnie smakuja z dodatkiem jarmuzu, szparagéw i mtodych ziemniakéw.




Jakoscia i smakiem doréwnuje rostbefowi. Jest kruchy i soczysty. Doskonale
nadaje sie na pyszne steki oraz pieczone migso.

Czy wiesz, ze...

po wyjeciu z opakowania
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ANTRYKOT W CZERWONYM WINIE

600 g antrykotu wotowego, 4 tyzki oliwy z oliwek, sdl i pieprz do smaku; sos:
4 szalotki lub mtode cebule, 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina, 1 gatazka
tymianku lub 3 szczypty tymianku suszonego, 2 tyzki oliwy z oliwek, 50 g masta,

-h .' 1 duza tyzka posiekanej natki pietruszki.
‘ \ 1 1.  Wotowing wyporcjowa¢ na 4 kotlety. Natrze¢ oliwa z oliwek, oprészy¢
pieprzem.

2. Obsmazy¢ z dwdch stron na rozgrzanej patelni po 4 minuty z kazdej strony. Jesli
ktos lubi mocno wypieczong to smazy¢ dtuzej, obracajac. Gotowe odstawic
pod przykryciem w ciepte miejsce.

3. Nasos pokroic cebule w piérka. Wrzucic ja do rondla na reszte oliwy i zeszklic.
Wla¢ szklanke czerwonego wina i dodac¢ tymianek. Gotowac az wino odparuje.
Kiedy to nastapi wrzucic¢ po kawatku masto i miesza¢ caty czas trzepaczka, az
do powstania sosu. Na sam koniec dodac natke pietruszki.

4. Pola¢ antrykoty sosem. Podawac z ziemniaczkami purée i duszong na masle
z czosnkiem zielong fasolka szparagowa.




ANTRYKOT PO ARGENTYNSKU

a la Carlos Bradac

800 g antrykotu, 2 zabki czosnku, 2-3 tyzki oliwy z oliwek, sdl i pieprz do smaku.

1.

Mieso wyporcjowac na kotlety, grubosci ok. 2-3 c¢cm, pozostawiajac niewielka Wwarstwe
ttuszczu. Migso oczysci¢ kuchennym recznikiem papierowym. Nie nalezy. micSagmyc” s
woda. 4

Kotlety posmarowac za pomoca pedzelka z obu stron oliwg z rozgniecionym ¢zosnlie
i Swiezo zmielonym pieprzem. Nie soli¢! Tak przygotowane kotlety mezna
przechowywac nawet kilka dni w zamknietym pojemniku w lodéwce. Z lodowki
wyjac na ok. 1 godzine przed smazeniem.

Mocno rozgrzac¢ zeliwng patelnie grillowa. Kotlety smazy¢ po 2 minuty
z kazdej strony aby uzyskac sredni stopiern wysmazenia. Po usmazeniu
odstawic¢ w ciepte miejsce na kilka minut aby sie kotlet ,uspokoit”. Solié

i dodatkowo pieprzy¢ mozna dopiero na talerzu.

Podawac¢ z ugotowanymi ziemniakami rozgniecionymi z natka
pietruszki, oliwg z oliwek i roztartym czosnkiem. Dodatkiem moze

by¢ satata lodowa z krazkami czerwonej cebuli doprawiona sosem

z oliwy z oliwek i sokiem z cytryny.

Czy wiesz, ze...
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POLEDWICA

Czy wiesz, Ze...

wolowego majaca
kowaniem moze
a ciemniejsza Z

Poledwica w kawatkach
cze$¢ migsa
stycznoéc’ z opa
smieni¢ barwe N

— arym? Nie jest to Najsmaczniejszy i najcenniejszy element oddzielony od c¢wierctuszy tylnej w okolicy kosci biodrowej. Przeznaczenie
oIS ale naturalny kulinarne: przede wszystkim do przygotowywania wykwintnych stekéw, jak réwniez do duszenia i smazenia. Polecana do
oznaka zep§uc;i' W kilka minut przygotowania befsztyku, Chateaubriand, boeuf strogonow oraz wybornego tatara i carpaccio.
proces utleniania. 50 zmieni

po odpakowan:lu m
barwe na wiasciwa.

BEFSZTYKI Z POLEDWICY

1 kg Swiezej poledwicy, 2 tyzki oliwy z oliwek, sél i pieprz do smaku, 2 czerwone cebule, 3 tyzki octu
winnego, olej do smazenia.
1. Poledwice pokroi¢ na kawatki grubosci 3-4 cm. Kazdy kawatek potozy¢ na desce i delikatnie rozgnies¢
piescig. Posmarowac oliwa z oliwek i posypac pieprzem.
Cebule obrac, pokroi¢ w grube plastry i skropi¢ obficie octem winnym.
Na patelni (najlepiej teflonowej) rozgrzac olej. Smazy¢ befsztyki po 2 minuty z kazdej strony. Przetozy¢
na goracy potmisek, posoli¢, przykryc.
4. Na pozostatym ttuszczu szybko zeszkli¢ cebule. Odrobine posoli¢ i potozy¢ na befsztykach.
Podawac z zielong satatg w sosie winegret.

Czy wiesz, ze... -=
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TATAR Z POLEDWICY

1/2 kg poledwicy wotowej, 1 cebulka, 2 korniszony, 1tyzeczka sosu worcestershire,
1 tyzeczka oliwy, po 1 zé6ttku na porcje, sél, pieprz.

1.

g b W N

CARPACCIO WOLOWE

120 g poledwicy wotowej, 40 g rukoli, 40 g parmezanu, 1 cytryna, 40 ml oliwy z oliwek z ttoczenia na
zimno (extra virgin), s6l, pieprz.

1.

Na desce do ubijania potozy¢ nattuszczony pergamin, utozy¢ na nim plaster poledwicy wotowe;j.
Przykry¢ folig spozywczg i rozbi¢ ptaskim ttuczkiem na plaster o grubosci 4 mm. Poledwice mozna
takze delikatnie podmrozi¢ i pokroi¢ na bardzo cienkie plasterki.

Zdjac folie i tak przygotowane carpaccio utozy¢ na talerzu (usuna¢ delikatnie pergamin, aby nie
uszkodzi¢ miesa).

Plaster migsa skropi¢ cytryna, posoli¢ i posypac Swiezo zmielonym pieprzem do smaku, a na koricu
skropic oliwa.
Wstawi¢ carpaccio do lodéwki na ok. 15 minut, aby migso sie zmacerowato.

Gotowe carpaccio wotowe podawac z listkami mtodej rukoli i zestruganym w wiérki parmezanem.
Ponownie skropi¢ oliwa, udekorowac czastkami cytryny.

Wotowine oczysci¢ i bardzo drobno posiekaé. Mieso wymiesza¢ z oliwa
i sosem worcestershire.

Doprawi¢ do smaku swiezo mielonym pieprzem.

Cebulke i ogérki pokroi¢ w bardzo drobng kostke.

Porcje miesa wytozy¢ na talerz, na wierzchu potozyc¢ surowe zéttko.
Popieprzy¢ grubo mielonym pieprzem, obok utozy¢ cebulke oraz ogérek.



Rozbratel

2.

ROZBRATEL

Rozbratel to mieso idealne na steki, rumsztyki oraz filety.
Ponadto znakomicie komponuje sie w daniach pieczonych,
duszonych czy grillowanych.

CZy WiESZ, Z°e...

aby uzyskac harm

obra rada : onie smaky
D - Wina: z - duszong wolowing
Migso woltowe przeznate najlepiej dobra¢ wine czer
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Miesa wotowego,
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KOTLETY Z ROZBRATLA Z WARZYWAMI

4 plastry rozbratla po 200 g kazdy, musztarda, 3 tyzki oleju, 1 cebula, 1 tyzka masta, 1 tyzka
maki, 2 szklanki bulionu, 12 kaparéw, 1 cytryna, 300 g r6znych warzyw korzeniowych np.
marchewka, pietruszka, seler, 2 tyzki natki pietruszki posiekanej, 250 g zacierek, sdl, pieprz.
1.

Mieso oczysci¢ kuchennym recznikiem papierowym, lekko rozbié¢, posoli¢, popieprzyc,
posmarowac musztarda z kazdej strony.

Rozgrzac¢ olej, plastry wotowiny mocno podsmazyc¢ z obu stron, wyjaé z ttuszczu
i wtozy¢ do rondla.

Cebule obraé, pokroi¢ w krazki i zeszkli¢ na ttuszczu po wotowinie z odrobing masta.
Posypa¢ maka, zamieszac, zala¢ bulionem i zagotowacd, uzyskujac sos do duszenia.
Posiekane kapary i startg skorke z cytryny zmieszac z sosem, zala¢ nim plastry wotowiny.
Dusi¢ w rondlu przez. ok. 50 min na srednim ogniu, czesto obracajac.

W tym czasie warzywa obrac i pokroi¢ w cienkie paski, poddusi¢ na masle, az beda
miekkie, doprawic solq i pieprzem. Zacierki ugotowac i odcedzic.

Mieso roztozy¢ na talerze, polac sosem, obtozy¢ warzywami, posypac zielong pietruszka
i podawac z zacierkami.
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Swiat Szlachetnej

WOt OWINY*®

- N
Swiat Szlachetnej Wotowiny to-ekskluzywna seria wedlin i mies wotowych stworzona
z mysla o osobach, ktére cenig nowoczesny styl zycia i oryginalnos¢ smaku.
Dzieki sprawdzonym dostawcom glownie z regionow Podlasia ilubelszczﬁ?z'y“_
oraz zachowaniu rygorystycznych procedur podczas produkcji, nasza wotowina
charakteryzuje si¢ najwyzszg jakoscig i doskonatym smakiem.

[ et L



WOLOWINA NA ROSOLY | WYWARY

SZPONDER

Srodkowa czes¢ éwierctuszy przedniej, zawiera sporo ttuszczu i wiékien.
Polecamy przede wszystkim do gotowania rosotu i wywardéw.

MOSTEK, EATA

Elementy na rosoty, buliony oraz do potraw duszonych.

GOLEN PRZEDNIA

W zaleznosci od poszczegélnych czesci tego elementu

mozna go wykorzysta¢ do gotowania wywaréw,
Szponder, Mostek wotowy,

duszenia.
Zestaw na rosot, Goleri wotowa

ROSOL TRADYCYJNY WOLOWY

Rosét moze stuzyc jako podstawa do r6znych zup zaprawianych Dobra rada

lub czystych oraz do soséw i innych potraw. i3 rosofu migso

Sktadniki: 1,5 kg miesa np. fata, prega, zebra, golen, rozbratel, Podczas got\szvimy zimng woda

—— szponder, peczek wloszczyzny (por, seler, pietruszka, marchew), \'NO*OWe Zg:/van;u gotujemy Nna bar-

/_ 1 mata cebula, 4 litry wody, przyprawy: sél, pieprz - kilka ziaren, | po zag(l()TO ogniu ok. 2 godzin.

ziele angielskie - 4 ziarna, 1-2 liscie laurowe. dzo matym 0§

Dzieki temu rosét bedzie aroma-

tyczny, a wotowina migkka. Mies.(‘i
7 rosotu moze stuzy¢ jako skfad.m
farszu do pierozkow, kotdunow I1tp.

1. Mieso zala¢ zimng wodg i raz zagotowad. Zla¢ wode
. i ponownie zala¢ zimna woda. Lekko posoli¢ i dodac
, przyprawy, doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ ptomien
i wywar gotowac bardzo powoli okoto 1 godziny, starannie

szumujac.
2. Do garnka z wywarem dodac wtoszczyzne bez pora i gotowaé

bardzo powoli przez nastepne 30 minut.

3.  Umyta cebule z tuska przekroi¢ w poprzek i przeprazyc¢ krétko na suchej patelni atbo przypiec na gazie. Dodac
cebule i por i kontynuowac powolne gotowanie przez kolejne 30 minut, czuwajac nad smakiem rosotu.

4. Odstawic garnek z rosotem w chtodne miejsce, aby tatwiej mozna byto zebrac z powierzchni nadmiar ttuszczu.

5. Rosdt, przed podaniem na stét powinien by¢ przecedzony przez drobne sito. Wtedy tez doprawiamy solg i pieprzem
do smaku.

6. Podawac z oddzielnie ugotowanym makaronem, kotdunami, kluseczkami. Idealnym dodatkiem do rosotu
jest Swiezo posiekana natka pietruszki. Czesc rosotu, po szybkim schtodzeniu mozna przechowa¢ w lodéwce
i wykorzystywac do przyrzadzania soséw, zup i innych potraw.

Przygotowanie: 15 min., gotowanie: ok. 2 godz.




FLAKI PO MADRYCKU

700 g flakéw wotowych (pokrojone w 3 cm kwadraciki), 1 nézka cieleca (ew. gicz
cieleca lub dwie nézki wieprzowe), 2 szklanki biatego wytrawnego wina, 1 peczek ™
smakowy: 1 por; 1 todyga selerowa;1 peczek pietruszki naciowej, 2 liscie laurowe; 1 cebula
z wbitymi w nia 3-4 goZdzikami, 2 cebulki drobno posiekane; 1 gtéwka czosnku; 2 marchewki;
2 mate pory, 10 dag smalcu, 15 dag chudego wedzonego boczku pokrojonego w gruba kostke, 2 petka
pokrojonych w plasterki hiszpariskich kietbasek paprykowanych , chorizo”, 2 mate ostre papryczki, 2 tyzki
maki, 1 tyzka stodkiej mielonej papryki i 1 stoik koncentratu pomidorowego, pieprz i s6l do smaku.

Flaki wotowe
krojone gotowane

Flaki w postaci catych, juz dos¢ dobrze oczyszczonych ptatéw, umyé w zimnej wodzie z octem, zagotowac
kilka minut w wodzie i odcedzi¢. Wazne jest, aby po zagotowaniu natychmiast odla¢ pierwsza wode
z pozostatym w niej niemitym zapachem i jeszcze raz umy¢ ptaty w zimnej wodzie z octem winnym.
Dopiero potem mozna je kroic. Kroi sie na mniej wiecej kwadratowe, 3-5 cm kawatki.

Tradycyjne gotowanie flakow zajetoby kilka godzin. Dlatego warto uzy¢ szybkowaru. Flaki razem
z jedng nézka cieleca (ew. gicza cieleca lub dwiema nézkami wieprzowymi) zala¢ dwiema szklankami
biatego wytrawnego wina, uzupetni¢c woda, aby wszystko byto pokryte na, mniej wiecej, dwa palce
i doda¢ zwiazane w peczek warzywa: por, todyge selerowa, nac pietruszki, 2 liscie laurowe oraz 1 cebule
z wbitymi w nia 3-4 gozdzikami. Pieprz i s6l do smaku. Gotowac¢ wszystko 40 minut, po czym wyjac
zwigzane w peczek warzywa oraz nézke. Usunac kostki, a miesko pokroi¢ drobno i wrzucic¢ z powrotem do
garnka. Drobno pokroic i dodac: 1 cebule, 2 marchewki, 2 mate pory, 1 gtéwke czosnku.

Odlac¢ nieco rosotku i na patelni przygotowac sos. Roztopi¢ 100 gram smalcu, podsmazy¢ 15 dag chudego
wedzonego boczku pokrojonego w grubg kostke (moze by¢ szynka lub bekon) i 2 petka pokrojonych
w plasterki hiszpanskich kietbasek paprykowanych ,chorizo”. Doda¢ do tego 2 mate ostre papryczki.

Podsmazone frykasy dotozy¢ do garnka z flakami, a na pozostatym na patelni ttuszczyku podsmazyc
1 posiekana cebulke, doda¢, mieszajac 2 tyzki maki, 1 tyzke stodkiej mielonej papryki i 1 stoik koncentratu
pomidorowego. Cato$¢ rozprowadzi¢ odlanym wczesniej rosotkiem. Gotowy sos wla¢ do flakéw,
zamieszac i dalej gotowac. Po ok. 20 minutach flaki po madrycku sa gotowe.

Podawac z pieczywem lub z ryzem na sypko. Flaki po madrycku najlepiej smakuja nastepnego dnia po
podgrzaniu. Polecane jest do nich czerwone wino, najlepiej Rioja. Wegrzy robig flaki podobnie, ale kroja je na
nieco mniejsze kwadraty. Z powodzeniem wigec mozna do nich podac¢ wino wegierskie, oczywiscie wytrawne
i oczywiscie czerwone.



FLAKI W BULIONIE WOLOWYM

1 kg mrozonych gotowanych flakéw wotowych, 1 cebula, 3 tyzki masta, 2 tyzki maki pszennej, 1 tyzeczka mielonego imbiru, 1 tyzeczka mielonej stodkiej papryki,
3 tyzki otartego suszonego majeranku, gatka muszkatotowa, sél, pieprz; bulion: 3/4 kg miesa wotowego z koscia (np. szponder i goleni lub rozbratel), 1 wloszczyzna:
3 marchewki, 2 pietruszki, maty seler, 1 por, 2-3 ziela angielskie, 1 lis¢ laurowy, sél, pieprz.

1. Przygotowac bulion: witozy¢ do garnka oczyszczone mieso, obrang wioszczyzne, ziele angielskie i lis¢ laurowy. Zala¢ zimna woda, doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ troche
soli. Przykry¢ pokrywka i gotowac na bardzo matym ogniu ok. 2 godz., od czasu do czasu zbierajac z powierzchni szumowiny. Gotowy bulion odcedzi¢, warzywa i mieso
zachowac.

2. Flaki rozmrozi¢, doktadnie porozdziela¢, przetozyc do sitka i optukac zimna woda. Nastepnie wiozy¢ do garnka, zala¢ wrzatkiem i gotowac okoto 5 min. Potem odcedzi¢
i przeptukac zimna woda.

3. Flaki zala¢ bulionem i gotowac pod przykryciem na matym ogniu ok. 1-1,5.godz. W razie potrzeby wywar uzupetnia¢ wrzatkiem.

4. Zetrzec na tarce ugotowane wczesniej warzywa - dwie marchewki, pietruszke i pét selera (mozna

pokroi¢ je w stupki lub w kostke). Warzywa doda¢ do wywaru pod koniec gotowania, gdy flaki
beda juz miekkie. Dodac tez pokrojone w paski migso, ktére postuzyto do przygotowania bulionu.

5. Przygotowac zasmazke: cebule pokroi¢ w bardzo drobna kostke. Na patelni rozpusci¢ masto,
zeszkli¢ na nim cebule, a nastepnie dosypac
maki i doktadnie wymiesza¢. Do zasmazki

mozna dodac¢ niewielkg ilos¢ bulionu Zy wiesz, Ze...

Zgotujacych sie flakéw, aby nie powstaty flaki znane p
grudki. Gotowa zasmazke doda¢ do zupy i nalezaty do )j,);gi):;cr?ai: pO'Sk@h juz w XIV w.
po dodaniu warzyw. JagleHy? Obecnie flaki E] bF;rdraW kréla Wiadystawa
6. Catos¢ doprawic¢ wg upodobari: imbirem, pejskich krajach baseny moéO ’;OPU’arneWeuro_
gatka muszkatotowa, stodka papryka, PﬁnOnH i Batkanw PO pétw SZ ,ngZlemnegO od
pieprzem, roztartym majerankiem. Na W'f?c MOwic o flakach jako Zyu P, omiski. Mozna
koncu doprawic solg. Catos¢ gotowac na ba”, kiorg Zajadajg sie Tyrc ge} s5zkembe czor-
matym ogniu jeszcze okoto 10 min. albo o hiszpariskich ,,CaHos”)// 8arzy, Serbowie

Podawac ze swieza butka.
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A A
700 g flakow wotowych, 10 ziaren pieprzu, 1/2 startej gatki muszkatotowej, 1 maty seler, 1 pietruszka, 2 marchewki,
tyzka masta, kawatek imbiru wielkosci orzecha wiloskiego, 100 g tartego parmezanu; bulion: 3/4 kg wotowiny
z koscia, 1 nézka cieleca albo ogon wotowy, 1 wloszczyzna, ziele angielskie, listek laurowy, s6l do smaku; pulpety:
mieso z bulionu, 100 g stoniny, 2 surowe jaja, 2 tyzki posiekanej zielonej pietruszki, 3 tyzki tartej butki, sél, pieprzss
i gatka muszkatotowa; zasmazka: 1 tyzka masta i 1 tyzka maki.

1. Bulion najlepiej przygotowaé w szybkowarze. Zala¢ zimna woda migsa, doprowadzi¢ do wrzenia, odszumowac, dodac

wioszczyzne i przyprawy. Gotowac w szybkowarze 40 minut, a w zwyktym garnku na matym ogniu ok. 1,5 godz. 4
Flaki w postaci catych ptatéw, umy¢é w zimnej wodzie z octem, zagotowac kilka minut w wodzie i odcedzic.}
Wazne jest aby po zagotowaniu natychmiast odla¢ pierwsza wode, przeptuka¢ w zimnej wodzie z octem winnym

a nastepnie pokroic¢ w cienkie paski jak makaron wstazki. Flaki mrozone sg juz pokrojone i wymagaja rozmroz’enia,3

przeptukania w zimnej wodzie, a nastepnie zalania wrzatkiem i gotowania ok. 5 minut. Po odcedzeniu i optukaniu
zimng wodg sg gotowe do dalszego uzycia.

2.

3. Flaki zala¢ bulionem i gotowaé¢ do miekkosci
(w szybkowarze ok. 40 minut). Nastepnie dodac
10 ziarenek uttuczonego pieprzu oraz 1/2 startej
e Ny gatki muszkatotowej, starty swiezy imbir i dalej

Czy wiesZ, majeran gotowac na matym ogniu.

\u nie pasuje ¢ egr - .
dof\akéWpowarszaWZ\sk\e} prOPOnOWSW ((i; de Z 4. Szybko. pokroi¢ podtuznie i genko: 1 .rpa’ry
\ecenia kuchnt Staroge - W, gk’(a. a)&m " seler, 1 pietruszke, 2 marchewki i poddusi¢ na

kompozyc)e | tartego WO masle, dodac do flakow.
n - s e
Zowcéua fki | SW\eZegi\e'z nie stosowata M) 5. W miedzyczasie trzeba przygotowac pulpety.
C‘i‘?\em\ra\(\ew\czowa V‘C;\;Vch naflaki. owier- Miesowngtezbulignu,oddzieliéodkgégiizmielié
\’aﬂ\(UWSWO\C\'\ pflegawne-)warsze}w\e', \i?‘t))\/wa\ec z kawa+k|em s.’romny. [?qdaé 1-2 ’ryzlg bl.J|IOI']u{
Ta\(\ef\a\(\]adan s Wiernick ) fawa- 2 surowe jaja, 2 tyzki posiekanej zielonej
dzit i M) PrEY 2 \naip. Przed ojna P pietruszki, 3 tyzki tartej butki, sél, pieprz i gatke
tZ%;WChW Zawskich nay oim muszkatotowa. Wyrobi¢ mase. Umaczonymi
& 0
j

& chot rekami formowac kulki wielkosci orzecha
i wrzucic je na wrzacy bulion. Gotowac ok.
3 minut, odcedzi¢ i doda¢ do flakéw.

- aniem O rodnos¢ SPO WszZEe , . oy .
) ZOl)o\z'\\/\/\a n i ze beda 72 6. Zrobi¢ zasmazke i doprawic¢ nig flaki.
dzania jednak i tak 1 babcia. Przetozy¢ do zaroodpornego naczymia ey
. ata na ;

(moga by¢ miseczki), posypaé po wierzchu
parmezanem i zapiec catos$¢ 5 do 10 minut.

Do flakéw po warszawsku polecié trzeba
wytrawng nalewke staropolska.




DANIA Z WOLOWINY

Mieso wotowe Kl.II

ZUPA GULASZOWA PODAWANA Z CHLEBEM WIEJSKIM

400 g chudego miesa wotowego, 2 cebule pokrojone w talarki, 1 zabek czosnku zmiazdzony, 150 g ziemniakéw,
100 g mrozonego groszku, 100 g pieczarek, 2 marchewki, 2 tyzki oleju, 1 puszka krojonych pomidoréw bez skérki,
1 szklanka soku pomidorowego, 1,5 szklanki bulionu, 2 tyzeczki stodkiej papryki, 1 tyzeczka ostrej papryki, 1 tyzeczka
otartego majeranku, 1 tyzeczka kminku, 1 tyzeczka soli.

1.

Obrac ziemniaki i pokroi¢ w kostke, a marchewke w plasterki. Pieczarki posiekac¢ na éwiartki, a mieso pokroi¢ na
kawatki.

2. Rozgrzac olej i podsmazy¢ mieso. Dodac ziemniaki oraz pozostate warzywa Czy wiesz, ze...
oprécz groszku, wszystko razem poddusic.
3. Zala¢ sokiem pomidorowym i bulionem. Doda¢ przyprawy oraz groszek to co my nazywamy gu-
i gotowac ok. 30-40 min bez przykrycia na srednim ogniu. !aszerﬁ' W(?,grzy nag -y
4. Zupe doprawic do smaku. Ja ,,po/rkoIF ? Gulasz .dla
Wegréw jest rodzajem
Podawac ze §WieZym chlebem WIeJSkIm zupy, kto’ra uzyskuje 5|e
dodajac do potrawy wie-
cej wywaru oraz ziem-
niaki i zacierki.
GULASZ WEGIERSKI

1 kg miesa wotowego (zrazowa dolna), 300 g cebuli, 100 g smalcu (mozna zastapic olejem), 20 g papryki mielonej
stodkiej, 2-3 zabki czosnku, 2-3 papryki zielone, 1/2 puszki pomidoréw krojonych bez skérki, 1/2 litra wywaru
wotowego, sél i kminek do smaku.

1.
2.

3.

4.

Mieso pokroi¢ w kostke o boku 3 cm.

Cebule pokroi¢ w drobna kostke i podsmazy¢ na smalcu, doda¢ mielona papryke, szybko zamiesza¢ i dodac
mieso.

Stale mieszajac lekko posoli¢ i dola¢ czes¢ goracego wywaru oraz rozgnieciony czosnek i kminek. Przykry¢
pokrywka, zmniejszy¢ ogien i dusi¢ powoli od czasu do czasu mieszajac. W razie potrzeby podlewac wywar.
Kiedy mieso zmieknie, dodac pokrojone w kostke zielone papryki i pomidory. Dusi¢ dalej okoto 15 minut.

Podawac z ziemniakami lub kluseczkami ktadzionymi i suréwka z kiszonej kapusty.




PLACEK WEGIERSKI Z GULASZEM

1/2 kg miesa wotowego (zrazowa dolna), 1 cebula, 100 g smalcu, 2 tyzeczki papryki
mielonej stodkiej, 1 tyzeczka papryki mielonej ostrej, 2 zabki czosnku, 1 papryka zielona
i 1 papryka czerwona, 1 szklanka wywaru wotowego, sél, pieprz i kminek do smaku.;
na placek: 6 ziemniakéw, 1 cebula, 2 tyzki maki pszennej, 1 jajko, sdl i pieprz, olej do
smazenia.

1. Mieso pokroi¢ na mate kawatki. Podsmazy¢é mieso na smalcu, dodaé pokrojona
w kostke papryke i cebule oraz przyprawy. Po kilku minutach smazenia podlac
wywarem i dusi¢ do migkkosci na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajac.

Ziemniaki i cebule obrac i zetrze¢ na tarce. Nadmiar wody odlac.
3. Doda¢ make, jajko, sl i pieprz. Wymieszac.

4. Rozgrzac olej na patelni (20 cm srednicy) i smazy¢ z obu stron placki wielkosci
patelni.

5. Placek ztozy¢ na pét, srodek napetni¢ migsem z gulaszu, a po wierzchu polac sosem.

Placek mozna ozdobic tyzka kwasnej Smietany. Amatorom pikantnych potraw polecamy
dodac takze wegierska paste z ostrej papryki piros arany, co oznacza czerwone ztoto.

Czy wiesz, Ze...

takie placki jada sie ponoC W pot-

E E_ nocno-wschodnich Wegrz‘?ch?
7 Bardziej popularne sa jedna n‘z;

: le¢niki napetniane migsem guk

: G szowym (porkolt) i zawijane w ko-

perte, zZwane Hortobagy palacsinta.
Polewa sie je sosem Z gulaszu

zageszczonym émietana.




PASTELITOS, CZYLI PIEROZKI LUB PASZTECIKI
(wychodzi ok. 40 pasztecikéw)

Ciasto: 500 g maki pszennej, 3/4 szklanki wody, 2 surowe zéttka, 2 tyzeczki soli, 60 g masta,
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia; farsz: 600 g chudego miesa wotowego (bez kosci),
1 mata cebula, 2 zabki czosnku, 2 tyzki oleju sojowego, 1 tyzeczka soli, szczypta pieprzu,
2 szczypty oregano, 1/2 tyzeczki Worcestershire Sauce (sos angielski), 2 tyzeczki octu
winnego, 1 tyzka kaparkéw, 2 tyzki koncentratu pomidorowego i 3 tyzki wody, 1 tyzka
posiekanej natki pietruszki, 1 tyzka posiekanych ogérkéw konserwowych, 2 tyzki rodzynek,
2 posiekane jaja na twardo, 12 posiekanych oliwek; maka do posypania stolnicy oraz 3/4 litra
oleju do gtebokiego smazenia.

1l

28

Ciasto: w misce utrze¢ zéttka z mastem, dodac pozostate sktadniki i dobrze wyrobic.
Wyrobione ciasto zawina¢ w folie i wtozy¢ do lodéwki na co najmniej 30 minut.

Farsz: mieso przekreci¢ przez maszynke do miesa z sitkami o duzych otworach,
przyprawic¢ sola, pieprzem, oregano, sosem angielskim, octem i dodac¢ posiekana
cebulke, czosnek i pietruszke. Rozgrza¢ w rondlu olej i przesmazyé mieso. Dodac
rozprowadzony w wodzie koncentrat pomidorowy, zamieszac i pozostawi¢ na matym
ogniu pod przykryciem przez 25 minut. Nastepnie dodac kaparki, ogéreczki i rodzynki
i pozostawi¢ na ogniu przez 5 minut. W koricu dodac posiekane oliwki i jaja, wymieszac
i odstawi¢ do wystygniecia.

Wyjac ciasto z lodéwki i na stolnicy posypanej maka rozwatkowac na cienkie placki.
Wykrawac szklanka krazki i naktadac farsz tyzeczka. Brzegi krazkéw zwilza¢ woda,
przykrywac drugim krazkiem i sklejac je naciskajac umaczonym widelcem.

W patelni (rondlu) do gtebokiego smazenia rozgrza¢ olej do poziomu sredniego
(ok. 180°) i wktadac ostroznie gotowe pastelitos. Smazy¢ na ztoty kolor, a po wyjeciu
z patelni uktadac na bibule aby osaczy¢ je z nadmiaru ttuszczu.

Dobra rada

Pierozki te lepiej

Przygotowac dzjer

wezesniej, a przed
g Podgmem zagrzac
% W piekarniky.

=




GOLABKI FASZEROWANE WOLOWINA Z RYZEM

1 gtéwka kapusty biatej, 1/2 kg mielonej wotowiny, 1 woreczek 100 g
ryzu (po ugotowaniu ok. 250 g ryzu), 1 duza i 1 mata cebula, 3 zabki
czosnku, 1 duza tyzka kaparéw, 16 zielonych oliwek bez pestek,
1 swieza papryka, 10 g suszonych borowikéw lub podgrzybkéw, 1 puszka pomidoréw
krojonych bez skorki (400 g), 1 mata puszka (70 g) koncentratu pomidorowego,
1/2 litra wywaru wotowego (moze by¢ z 1 kostki), 1 listek laurowy, 2 tyzki oleju stonecznikowego,
po 1 tyzeczce papryki stodkiej i oregano, sdl i pieprz do smaku.

Mieso mielone

1. Kapuste sparzyc¢ i przygotowac liscie do zawijania gotabkéw, odkrawajac zbyt grube czesci
i zostawiajac kilka (mniej foremnych) lisci do wytozenia dna brytfanny.

2. Ryz ugotowac na twardo. Z grzybéw zrobic 1/2 litra wywaru dodajac mata cebulke, 1 zabek
czosnku i listek laurowy. Ugotowane grzyby wyjac, pokroi¢ i odstawié. Przygotowac bulion
wotowy. Potaczy¢ bulion z wywarem grzybowym i pokrojonymi grzybami.

3. W rondlu zeszkli¢ pokrojong drobno papryke, cebule i czosnek, doda¢ mieso i wszystko
podsmazy¢ mieszajac. Dodac kaparki i posiekane oliwki oraz przyprawy. Od razu podlac¢
pomidorami z puszki i rozprowadzonym w 1/2 szklanki wrzatku koncentratem pomidorowym.
Chwile poddusic¢ i odparowa¢ mieszajac. Przetozy¢ do miski do przestudzenia.

4. Przygotowac farsz taczac przygotowane mieso z ugotowanym ryzem (moze by¢ ugotowany
poprzedniego dnia), dodac sél i pieprz do smaku, zamieszac.

5. Formowac gotabki (bedzie ich ok. 12 szt) i uktada¢ na lisciach w brytfannie. Zala¢
przygotowanym uprzednio bulionem wotowym z wywarem grzybowym, tak aby gotabki
byty przykryte ptynem. W razie potrzeby podla¢ dodatkowo bulionem albo wrzatkiem.

6. Dusi¢ na matym ogniu ok. 30 minut na kuchni albo w srednim piecu pod przykryciem.
Podawac z ziemniakami.

Czy wiesz, Z€--*

dzynek, €O

‘"?".\ ‘ E orientalny smak




CHILI CON CARNE

1/2 kg mielonej wotowiny, 1 duza cebula, 3-5 zabkéw czosnku, 1 puszka pomidoréw krojonych

bez skorki (400 g), 2 puszki czerwonej fasoli konserwowej, 1 biata, zielona albo czerwona swieza

\- - papryka, 1/2 tyzeczki mielonego pieprzu, po 1 tyzeczce mielonej papryki chili i mielonej papryki

stodkiej, po 2 tyzeczki oregano i mielonego kuminu, 1 szklanka bulionu wotowego, 3 tyzki oleju

stonecznikowego s6l do smaku.

1. Cebule i czosnek obra¢ i posiekaé, papryke umy¢ oczysci¢ z nasion i pokroi¢ w drobng
kostke.

2. W duzym rondlu rozgrzac olej i zeszkli¢ papryke, cebule i czosnek. Doda¢ mieso, zwiekszy¢
ogien i energicznie miesza¢ aby nie powstaty grudki miesa. Dodac¢ bulion, przyprawy
i pomidory. Dusi¢ po przykryciem ok. 15 minut.

3. Dodac fasolke i delikatnie wymieszaé. Dusi¢ razem ok. 10 minut. Podawa¢ w glinianych
miseczkach do tortilli albo ryzu i udekorowa¢ papryka.

Czy wiesz, se. . Dobra rada

chili con camne - e podaje sie tak-
trawg tzw, kuchrJ1?STter>]<£_i/J\t/)lardz,eJ Zhang na swiecje po- Ch!! tC;?yfT? Sergﬂ typu ched-
niem flagowym stany i ,SX, a takze jest oficjalnym da- éer i pokrojona drobno cebul-
uchwalone uchwalg nre1 8Sas W USA? Danie to zostato ka N\C‘l)ektérzy dodaja po tyzce

adencji w 1977 o Parlamenty Stanowego 65 k?/\./aéne] ¢mietany. Nastgpne-
historie. Juz w XIX W,ekua(iilﬁa 0no o wiele dhuzszg go dnia chili con carne sTa_

) con . :
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MAKARON Z KOTLECIKAMI Z MIESA WOLOWEGO W SOSIE

1 paczka makaronu wstazki, 1 stoik kotlecikow z miesa wotowego w sosie z warzywami
z tukowskiej Spizarni, 1 Srednia cebula, 2 zabki czosnku, 1 puszka pomidoréw
krojonych bez skérki, 2 tyzeczki oregano, 2 tyzeczki bazylii suszonej lub kilka swiezych
listkéw, 2 tyzki oliwy z oliwek, 100 g tartego sera, sdl i pieprz do smaku.

1. Makaron ugotowac ,al dente”.

2. W miedzyczasie przygotowac sos: rozgrza¢ w rondlu oliwe i zeszkli¢ posiekang
cebule z czosnkiem, doda¢ pomidory i przyprawy i poddusic¢ ok. 5 minut.

licsa
wotowego

o - . 2 ., .. ., . Wi e
3. Doda¢ klopsiki z sosem, zamieszac, doprowadzi¢ do wrzenia i razem poddusi¢ ok. 5 minut,

dodac sél i pieprz do smaku.
Ugotowany makaron przetozy¢ do rondla z sosem. Wymieszac.

5. Roztozy¢ na talerze i posypac obficie tartym serem typu parmezan.

Czy wiesz, ze...

makaron przywiézt do Wioch Marco
Polo ze swoich podrézy do Chin? Wiado-
mo takze, ze w procesie kanonizacji
sw. Wilhelma Eremity decydujacym byt
dokonany przez niego cud, polegajacy
na zamianie w sos miesny (ragu) grudki
btota, ktéra wrzucit mu do makaronu po-
irytowany jego zebraning chtop. A ponie-
waz byto to duzo wczesniej niz podréze
Marco Polo, to prawdziwi wtoscy patrio-
ci (italiani veri) uwazaja, ze jest to dowéd
na najpewniejsza wtoskos¢ makaronu.
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SERIA WEDLIN SWIAT SZLACHETNE] WOLOWINY

Wykwintne wedliny z serii Swiat Szlachetnej Wotowiny oprécz doskonatych wartosci zywieniowych i smakowych stanowia
bardzo dekoracyjny element pétmiskow i pater.

SZYNKA WOLOWA Z PIEPRZEM

Wysokiej jakosci szynka wotowa wyprodukowana z wy-
selekcjonowanego migsa wotowego w otoczce pieprzu
zielonego.

FANTAZYJNE ROLADKI Z SZYNKI WOLOWE]

Szynka wotowa z pieprzem, 100 g sera typu feta, 1 tyzka majonezu,
3 ogorki konserwowe, 1 czerwona papryka, 2 tyzki natki pietruszki,
10 czarnych oliwek.
1. Fete wymieszac¢ z majonezem.
2. Dodac pokrojony ogorek konserwowy, czerwonga papryke

i dwie tyzki posiekanej pietruszki.
3. Tak przygotowany farsz natozyc na plastry szynki wotowej, zawina¢ i udekorowac czarnymi oliwkami.

PRZEKASKA TATARSKA

Produkt z najwyzszej jakosci miesa wotowego, idealnie przyprawiony, gotowy do
podania. Najczesciej serwowany w postaci tatara lub jako dodatek do kanapek.

TATAR

Przekaska tatarska, 1 cebulka, 2 korniszony, 2 mate grzybki marynowane, 2 tyzeczki

kaparkow, 1 tyzeczka sosu worcestershire, 2 tyzeczki soku z cytryny, 1 tyzeczka

oliwy, po 1 zéttku na porcje, sél, pieprz.

1. Mieso skropi¢ sokiem z cytryny, wymieszac z oliwa i sosem worcestershire.

2. Doprawic¢ do smaku swiezo mielonym pieprzem.

3. Cebulke, ogérek i grzybki pokroi¢ w bardzo drobna kostke.

4. Porcje miesa wytozy¢ na talerz, na wierzchu potozy¢ surowe zéttko.

5. Popieprzy¢ grubo mielonym pieprzem, obok utozy¢ cebulke, ogérek, grzybki
i kaparki.

Najlepiej smakuje ze swiezym pieczywem i kieliszeczkiem zmrozonej wédki.



CIABATTA Z ROSTBEFEM | PAPRYKA

Rostbef wedzony luksusowy, ciabatta, 5-6 ptatéw papryki ze stoika, garsé
$wiezej pietruszki, oliwa z oliwek, chrzan tarty, rukola, sél, pieprz.

N kAW =

ROSTBEF WEDZONY LUKSUSOWY

Niezwykle delikatna, surowo dojrzewajaca wedlina wyprodukowana z selekcjonowanych a

elementéw najwyzszej jakosci migsa wotowego bogatych w cenne sktadniki odzywcze.
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Posiekac papryke i pietruszke, dolej oliwy. Catos¢ wymieszac. R

Witozy¢ ciabatte na kilka minut do nagrzanego piekarnika.

Po wyjeciu ciabatty z piekarnika przekroic jg na pét i pola¢ miazsz oliwa.
Dolng czgsc pieczywa posmarowac chrzanem, utozy¢ na niej rukole.
Plastry rostbefu potozy¢ na rukoli.

Na miegsie rozsmarowac papryke wymieszang z pietruszka.

Ztozy¢ catos¢ razem i podawac z ulubionym sosem.



KABANOSY WOLOWE

Niezwykle kruche kabanosy wyprodukowane z najwyzszej jakosci wotowiny z-dodatkiem
aromatycznych przypraw. Idealnie wysuszone. 100 g wyprodukowano ze 166 g miesa
wotowego.

EFEKTOWNE KORECZKI
Z KABANOSAMI

5 kabanoséw wotowych, 100 g sera zéttego, 3 ogorki konserwowe, 5 pomidorkéw

koktajlowych.

1. Ogorki pokroi¢ wzdtuz na cienkie plasterki, ser w gruba kostke, kabanosy na kawatki
o dtugosci ok. 2 cm, a pomidorki na ¢wiartki.

2. Kawatki kabanosa zawina¢ w plasterki ogérka.

3. Wszystkie przygotowane sktadniki nabija¢ w dowolnej kolejnosci na wykataczki.
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Swiat Szlachetnej

WOtOWINY®

WOLOWINA TO NASZA SPECJALNOSC

Majac ogromne doswiadczenie w produkcji dobrej jakosciowo
wotowinychcemy przekonac Polakéw do spozywania wiekszych
ilosci tego miesa. Wotowina to samo zdrowie!

Niestety przez niestuszne przekonanie, ze wotowina jest
miesem *trudnym i czasochtonnym w przygotowaniu, nie
dajacym pewnosci osiggniecia zamierzonego efektu stracita na
popularnosci. Tymczasem, aby méc sie cieszy¢ wyjatkowym
smakiem “kruchego, a zarazem soczystego miesa wotowego
nie . potrzeba wiele — nie trzeba mie¢ ponadprzecietnych
umiejetnosci  kucharskich ani specjalistycznych sprzetéw.
Wystarczy przyswoic¢ kilka informacji, poswieci¢ chwile na
wyb6r odpowiedniej sztuki miesa od zaufanego producenta,
wybrac¢ odpowiednie dodatki.

Ma w tym pomac niniejsza publikacja, w ktérej zawarte zostaty
wszystkie niezbedne informacje dowodzace, ze wotowina jest
miesem idealnym na co dzien, tatwym w przygotowaniu oraz
niezwykle zdrowym i smacznym.

Zaktady Miesne , tmeat — Lukéw” S.A.

21-400 tukéw, ul. Przemystowa 15
www.zmlukow.pl

CARLOS GONZALEZ-TEJERA

Smakosz i gawedziarz. Promotor zywno-
sci wysokiej jakosci, tradycji kulinarnych
poszczegolnych krajéw i regionéw. Naj-
chetniej prowadzi rozmowy przy jedze-
niu i o jedzeniu. Dziennikarz wiele lat
wspotpracujacy ze Swiatowymi agencjami
prasowymi, mediami z Hiszpanii, Polski
i wielu innych europejskich krajéw. Autor
felietonéw do magazynéw ,Kurier Polski”,
,Voyage”, ,Kuchnia”, ,Hunter”, ,Moje go-
towanie”. Twérca jednego z pierwszych
w kraju telewizyjnych programow kuli-
narnych — ,Miedzy nami smakoszami”,
autor programu ,Warszawa od kuchni”.
Ekspert kulinarny. Organizator i szef kon-

Hiszpan,
z urodzenia Dominikanczyk,
z wyboru Polak

kurséw ,Ztota Chochla” i ,Srebrna Patelnia”.” Zatozyciel Ogélnopol-
skiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni, Polskiej Akademii
Gastronomicznej. Zdobywca nagrody imienia Stanistawa Wokulskiego
przyznanej przez Warszawska Rade Gospodarcza za wybitny wktad
w rozwaj gastronomii warszawskiej oraz popularyzacje sztuki kulinarne;.




