WIEPRZOWINA Z ROZNYCH STRON SWIATA

< KUCHNIA INDYJSKA:
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topatka wieprzowa Ocet

Cebula Pasta vindaloo

@ KUCHNIA JAPONSKA:
WIEPRZOWINA TONKATSU

topatka ieprzowa Jajka

Panko Maka pszenna
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@ KUCHNIA CHINSKA:
WIEPRZOWINA PO SYCZUANSKU

Cebula

Ryz brazowy
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KUCHNIA POLSKA: PIECZONA
YOPATKA WIEPRZOWA
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‘ ’ KUCHNIA FRANCUSKA:
WIEPRZOWINA W SOSIE DIJON
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patka wieprzowa Musztarda
dijon

Smietana Cebula

Czosnek Oliwa z oliwek

KUCHNIA AMERYKANSKA:
@i— BBQ PULLED PORK

Cukier
brazowy

Cebula Czosnek

Sos BBQ Musztarda



:= KUCHNIA GRECKA:
WIEPRZOWINA SOUVLAKI

Jogurt grecki  Warzywa

KUCHNIA WLOSKA: WIEPRZOWINA
I IW SOSIE POMIDOROWO-ZIOLOWYM

Oliwa z oliwek Bazylia



SPROBUJ NASZYCH ZDROWYCH, PYSZNYCH PRZEPISOW

Idealnych dla smakoszy dbajacych o zdrowie i samopoczucie!
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KUCHNIA WLOSKA: .
Skfadniki:
WIEPRZOWINA W SOSIE e 600 g fopatki wieprzowej
POMIDOROWO-ZIOLOWYM e 4 $rednie pomidory (lub 1 puszka

krojonych pomidorow)

e 1duza cebula

e 3 z3bki czosnku

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 150 ml czerwonego wina
(wytrawne lub potwytrawne)

e Garsc swiezej bazylii

e 1tyzeczka suszonego oregano (lub
kilka gatazek swiezego)

e SOl ipieprz do smaku

Przygotowanie:

1. Przygotowanie miesa: topatke wieprzowa pokrdj na kawatki o wielkosci okoto 3-4 cm.
Dopraw solg i pieprzem.

2.Smazenie miesa: W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu. Obsmaz
kawatki miesa ze wszystkich stron, az beda fadnie zrumienione. Przet6z mieso na talerz.

3.Smazenie warzyw: W tym samym garnku dodaj pokrojona w drobng kostke cebule i
posiekany czosnek. Smaz przez kilka minut, az cebula bedzie miekka i lekko ztocista.

;. Dodanie pomidorow: Pomidory sparz wrzatkiem, obierz ze skory i pokroj na kawatki. Dodaj
je do garnka. Jesli uzywasz pomidorow z puszki, dodaj je bezposrednio. Mieszaj, aby
sktadniki sie potaczyty.

5.Dodanie wina: Wlej czerwone wino i gotuj przez okoto 5 minut, aby alkohol odparowat, a
sos lekko zgestniat.

6.Duszanie migsa: Dodaj z powrotem obsmazong wieprzowine do garnka. Dodaj suszone
oregano (jesli uzywasz swiezego, dodaj je pod koniec gotowania). Przykryj garnek pokrywka i
gotuj na matym ogniu przez 1,5-2 godziny, az mieso bedzie miekkie i delikatne. Jesli sos
bedzie zbyt gesty, dodaj odrobine wody lub bulionu.

7.Doprawianie: Na koniec dopraw sos solg i pieprzem do smaku. Dodaj Swieza, posiekang
bazylie i delikatnie wymieszaj.

8.Podawanie: Danie najlepiej smakuje podane z petnoziarnistym makaronem, ryzem, kasza
lub Swiezym pieczywem. Mozna réwniez podac z ulubionymi warzywami na parze.



KUCHNIA MEKSYKANSKA: <.
COCHINITA PIBIL e o sl

sklepach z produktami
latynoamerykanskimi)

e 150 ml swiezo wyciskanego soku z
pomaranczy (najlepiej z gorzkich
pomaranczy, ale mozna uzy¢ zwyktych)

e 50 ml octu z biatego wina

e 4 73bki czosnku, drobno posiekane

e Liscie bananowca (dostepne w sklepach
azjatyckich lub latynoamerykanskich)

e SOl i pieprz do smaku

Przygotowanie:

1. Przygotowanie marynaty: W duzej misce wymieszaj paste achiote, sok z pomaranczy, ocet
oraz posiekany czosnek. Dopraw solg i pieprzem do smaku. Marynata powinna miec
intensywnie czerwony kolor i gestg konsystencje.

2.Marynowanie miesa: topatke wieprzowa pokroj na duze kawatki (okoto 4-5 cm). Doktadnie
natrzyj mieso przygotowang marynata, upewniajac sie, ze kazdy kawatek jest rownomiernie
pokryty. Przykryj miske folig spozywczg i odstaw do lodowki na minimum 4 godziny,
najlepiej na cafg noc.

3.Przygotowanie lisci bananowca: Przed uzyciem lisci bananowca nalezy je dokfadnie umyc i
osuszyc. Aby byty bardziej elastyczne i fatwe do zawijania, mozna je na chwile podgrzac na
suchej patelni lub zanurzyc¢ na kilka sekund w goracej wodzie.

4. Zawijanie miesa: Po zamarynowaniu miesa, owin kazdy kawatek w liscie bananowca,
tworzac szczelne pakunki. UmiesS¢ zawiniete mieso w naczyniu zaroodpornym, scisle
ukfadajac pakunki obok siebie.

5.Pieczenie: Rozgrzej piekarnik do 150°C. Piecz mieso w niskiej temperaturze przez 3-4
godziny, az bedzie bardzo miekkie i soczyste. W tym czasie mieso powinno przesigknac
aromatem przypraw i lisci bananowca.

6.Serwowanie: Po upieczeniu ostroznie rozwin liscie bananowca, aby odstonic¢ soczyste
kawatki miesa. Cochinita Pibil najlepiej smakuje podana z tortillami kukurydzianymi, salsg z
czerwonej cebuli (np. z limonka i habanero) oraz swieza kolendrg. Mozna réwniez dodac
placki z fasoli lub ryz jako dodatek.



KUCHNIA CHINSKA:
WIEPRZOWINA PO SYCZUANSKU

Skladniki:

e 500 g topatki wieprzowe;

e 3tyzki sosu sojowego (najlepiej jasnego)

e 2 tyzki octu ryzowego

e 3 7z3bki czosnku, drobno posiekane

e 2 cm kawatek swiezego imbiru, drobno
posiekanego

e 1tyzeczka ziaren papryki syczuanskie,

 1duza cebula, pokrojona w pidrka

e 2 czerwone chili, pokrojone w cienkie
plasterki (lub wedtug smaku)

* 1tyzka cukru (najlepiej brazowego)

e 2 tyzkioleju roslinnego (np. z orzeszkow
ziemnych lub rzepakowego)

e SOl i pieprz do smaku

e Swieza kolendra do dekoracji (opcjonalnie)

Przygotowanie:

1. Przygotowanie miesa: topatke wieprzowa pokroj na cienkie paski o dtugosci okoto 5 cm.

2.Marynowanie: W misce wymieszaj sos sojowy, ocet ryzowy, posiekany czosnek i imbir.
Dodaj pokrojone mieso do marynaty, dokfadnie wymieszaj, aby kazdy kawatek byt pokryty,
i odstaw na 30 minut (lub dtuzej, jesli masz czas) do lodowki.

3.Przygotowanie papryki syczuanskiej: Ziarna papryki syczuanskiej delikatnie upraz na
suchej patelni przez kilka minut, az zaczng wydziela¢ aromat. Nastepnie zmiazdz je
delikatnie w mozdzierzu lub posiekaj nozem.

;. Smazenie miesa: Rozgrzej olej w duzym woku lub glebokiej patelni na duzym ogniu. Dodaj
zamarynowane mieso i smaz, mieszajac, az wieprzowina bedzie tadnie zrumieniona i prawie
gotowa.

5.Dodanie warzyw i przypraw: Dodaj pokrojonga cebule i chili do miesa. Smaz razem, az
cebula zmieknie. Nastepnie dodaj uprazong papryke syczuanska i cukier. Smaz wszystko
przez kolejne 2-3 minuty, az smaki sie pofacza, a mieso bedzie catkowicie gotowe.

6. Doprawianie: Przed podaniem sprobuj dania i w razie potrzeby dopraw solg i pieprzem.

7.Podawanie: Wieprzowine po syczuansku podawaj od razu po przygotowaniu, najlepiej z
gotowanym ryzem jasminowym lub makaronem ryzowym. Mozna rowniez udekorowac
swiezg kolendrg dla dodatkowego smaku.



KUCHNIA TAJSKA: WIEPRZOWINA

Sktadniki:
W CZERWONYM CURRY e 600 g topatki wieprzowej

e 2-3tyzki czerwonej pasty curry

e 400 ml mleka kokosowego (najlepiej petnottustego)

e 2 todygi trawy cytrynowej, lekko zmiazdzone

e 4 liscie limonki kaffir, porwane na mniejsze kawatki

e 1tyzka cukru palmowego (mozna zastapi¢ brazowym
cukrem)

e 2-3 tyzki sosu rybnego

e 1tyzka oleju roslinnego (np. kokosowego lub
rzepakowego)

e Sok z limonki do smaku (opcjonalnie)

o Swieza kolendra i pokrojona chili do dekorag;ji
(opcjonalnie)

e Gotowany ryz jasminowy do podania

Przygotowanie:

1. Przygotowanie migsa: topatke wieprzowa pokrdj na sredniej wielkosci kawatki (okoto
3-4 cm).

2.Podsmazenie pasty curry: W duzym woku lub gtebokiej patelni rozgrzej olej na
srednim ogniu. Dodaj czerwong paste curry i smaz przez 2-3 minuty, mieszajac, az
zacznie wydziela¢ intensywny aromat i lekko sie zrumieni.

3.Dodanie migsa: Dodaj pokrojone kawatki wieprzowiny do pasty curry i smaz,
mieszajac, przez kilka minut, az mieso bedzie lekko zrumienione ze wszystkich stron.

4. Dodanie mleka kokosowego i przypraw: Wlej mleko kokosowe do woka, mieszajac,
aby potaczyc je z pasta curry i miesem. Dodaj trawe cytrynowa oraz liscie limonki kaffir.

5.Gotowanie: Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym
ogniu przez 1-1,5 godziny, az mieso bedzie miekkie i delikatne. Od czasu do czasu
mieszaj, aby sos sie nie przypalit.

6. Doprawianie: Pod koniec gotowania dodaj cukier palmowy oraz sos rybny. Sprébuj i
ewentualnie dopraw sokiem z limonki, aby zbalansowac smak (dodanie limonki jest
opcjonalne, ale moze dodac przyjemnej kwasnosci).

7.Podawanie: Gotowa wieprzowine w czerwonym curry podawaj z gotowanym ryzem
jasminowym. Mozna jg udekorowac swieza kolendrg i dodatkowa porcja chili dla
0Strosci.



KUCHNIA POLSKA: PIECZONA
FOPATKA WIEPRZOWA

Sktadniki:
e 1,5 kg topatki wieprzowe;
e 4-57z3bkow czosnku
e 2 tyzki suszonego majeranku
e SOl i pieprz do smaku
e 2 duze cebule
e 2 tyzki oleju rzepakowego

Przygotowanie:

1. Przygotowanie miesa: Umyj i osusz fopatke wieprzowa. Nastepnie obierz czosnek i
pokroj go w cienkie plasterki. W miesie zrob mate naciecia i wsun do nich plasterki
czosnku, aby rownomiernie rozprowadzi¢ jego smak w miesie.

2.Marynowanie: Natrzyj topatke ze wszystkich stron suszonym majerankiem, solg i
pieprzem. Upewnij sie, ze przyprawy dobrze pokrywaja mieso. Nastepnie skrop mieso
olejem rzepakowym, aby zapobiec jego wysuszeniu podczas pieczenia.

3. Przygotowanie cebuli: Obierz cebule i pokroj je w grube plastry. Roztoz czesc cebuli
na dnie naczynia zaroodpornego, aby stworzyc "poduszke” pod mieso, co pomoze
zachowac soczystosc topatki i doda aromatu.

4 Pieczenie: UmieSc topatke na cebuli w naczyniu zaroodpornym. Resztg cebuli obtoz
wierzch miesa. Przykryj naczynie folig aluminiowg lub pokrywka, aby mieso mogto
piec sie w wiasnych sokach.

5.Pieczenie w piekarniku: Rozgrzej piekarnik do 180°C. Wt6z naczynie z miesem do
piekarnika i piecz przez 2-3 godziny, w zaleznosci od wielkosci topatki. Co jakis czas
sprawdzaj, czy mieso jest miekkie i fatwo sie kroi. Na ostatnie 30 minut pieczenia
zdejmij folie, aby mieso sie zrumienito.

6.Podawanie: Po upieczeniu wyjmij topatke z piekarnika i pozwol jej odpoczac przez
10-15 minut przed pokrojeniem. Podawaj z pieczonymi ziemniakami, gotowanymi
warzywami lub surowka.



KUCHNIA JAPONSKA:

WIEPRZOWINA TONKATSU Sktadniki:

e 500 g topatki wieprzowe;

e 1jajko

e 1/2 szklanki maki pszennej

e 1szklanka panko (japonska butka
tarta)

e Olej do smazenia (np. rzepakowy
lub arachidowy)

e Sos Tonkatsu (mozna kupic gotowy
lub przygotowac¢ domowy)

Przygotowanie:

1. Przygotowanie miesa: topatke wieprzowa pokroj na plastry o grubosci okoto 1 cm. Mozesz
delikatnie rozbi¢ plastry ttuczkiem, aby miaty rowng grubos¢, co pomoze w rownomiernym
smazeniu.

2. Panierowanie:

o Maka: Obtocz kazdy kawatek miesa w mace, doktadnie strzepujac nadmiar.

o Jajko: Roztrzep jajko w miseczce. Zanurz kazdy kawatek miesa obtoczony w mace w
jajku, upewniajac sie, ze jest dobrze pokryty.

o Panko: Nastepnie obtocz kawatki miesa w panko, lekko dociskajac, aby butka tarta
dobrze przylegata.

3.Smazenie:

o W duzej patelni lub woku rozgrzej olej na srednim ogniu. Oleju powinno byc tyle, aby
mieso mogto sie swobodnie smazyc¢ (okoto 2 cm wysokosci).

o Smaz kawatki wieprzowiny po kilka minut z kazdej strony, az panierka bedzie ztocista i
chrupiaca, a mieso w srodku dobrze usmazone. Nie przepetniaj patelni, aby
temperatura oleju nie spadfa zbyt nisko.

o Po usmazeniu odsacz mieso na papierowym reczniku, aby pozbyc sie nadmiaru oleju.

4. Podawanie:

o Pokroj usmazone kawatki wieprzowiny na paski i utoz na talerzu.

o Podawaj z sosem Tonkatsu, ktory mozesz pola¢ bezposrednio na mieso lub podac
osobno do maczania.

o Wieprzowina Tonkatsu doskonale smakuje z biatym ryzem, suréwka z kapusty oraz
ogorkiem kiszonym.



KUCHNIA FRANCUSKA: WIEPRZOWINA
W SOSIE DIJON

Skladniki:

e 600 g fopatki wieprzowej

e 2 tyzki musztardy Dijon

e 200 ml Smietany 18% lub 30% (w zaleznosci
od preferencji)

e 150 ml biatego wina (wytrawne lub
potwytrawne)

e 1duza cebula, drobno posiekana

e 3 z3bki czosnku, drobno posiekane

e 1tyzeczka suszonego tymianku (lub kilka
gafazek sSwiezego)

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e SOl i pieprz do smaku

e Swieza natka pietruszki do dekoragji
(opcjonalnie)

Przygotowanie:

1. Przygotowanie miesa: topatke wieprzowa pokroj na sredniej wielkosci kawatki (ok. 3-4 cm).
Dopraw solg i pieprzem.

2.0bsmazanie: W duzym garnku lub gtebokiej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na Srednim ogniu.
Obsmaz kawatki wieprzowiny ze wszystkich stron, az bedg ztociste. Wyjmij mieso i odt6z na
talerz.

3.Smazenie cebuli i czosnku: W tym samym garnku dodaj posiekang cebule i smaz na Srednim
ogniu, az bedzie miekka i lekko ztocista. Dodaj czosnek i smaz przez kolejng minute,
mieszajac, aby nie przypalic.

;. Dodanie wina i tymianku: Do garnka z cebulg i czosnkiem dodaj biate wino, mieszajac, aby
zebrac¢ wszystkie smaki z dna garnka. Dodaj tymianek i gotuj przez kilka minut, az wino
troche odparuje.

5.Duszenie miesa: Wi6z z powrotem obsmazong wieprzowine do garnka. Dodaj musztarde
Dijon, mieszajac, aby réwnomiernie pokry¢ mieso. Nastepnie wlej smietane, doktadnie
mieszajac catosC. Zmniejsz ogien do niskiego poziomu, przykryj garnek i dus na wolnym ogniu
przez 1-2 godziny, az mieso bedzie miekkie i delikatne. Jesli sos stanie sie zbyt gesty, mozna
dodac troche wody lub bulionu.

6. Doprawianie: Przed podaniem sprobuj sosu i w razie potrzeby dopraw solg i pieprzem.

7.Podawanie: Wieprzowine w sosie Dijon podawaj z ziemniakami, ryzem lub kluskami. Mozna
ja udekorowac swieza natka pietruszki dla dodatkowego smaku i koloru.



KUCHNIA AMERYKANSKA: BBQ sletadniki:

PULLED PORK * 1,5-2 kg topatki wieprzowej

e 3tyzki brazowego cukru

* 2 tyzki wedzonej papryki

4 73bki czosnku, drobno posiekane

 1duza cebula, pokrojona w plastry

e 2 tyzki octu jabtkowego

e 1tyzka musztardy (najlepiej Dijon lub
musztardy francuskiej)

e 250 ml sosu BBQ (mozna uzyc gotowego lub
domowej roboty)

e 2 tyzki oliwy z oliwek

Przygotowanie: e SOl i pieprz do smaku
1. Przygotowanie miesa:

o topatke wieprzowg umyj i osusz. W misce wymieszaj brgzowy cukier, wedzong papryke, sol, pieprz,
posiekany czosnek i musztarde.

o Natrzyj tfopatke mieszanka przypraw, upewniajac sie, ze mieso jest rownomiernie pokryte ze wszystkich
stron. Odstaw na minimum 1 godzine (lub na catg noc) do lodowki, aby mieso nasigkto aromatem
przypraw.

2.Przygotowanie do pieczenia:

o Rozgrzej piekarnik do 150°C. W duzej brytfannie roztdz plastry cebuli i umie$¢ na nich zamarynowang
topatke wieprzowa.

o Skrop mieso octem jabtkowym i oliwg z oliwek, a nastepnie przykryj brytfanne folig aluminiowa lub
pokrywka.

3.Pieczenie:

o Wstaw brytfanne do rozgrzanego piekarnika i piecz topatke powoli przez 4-6 godzin, az mieso bedzie
bardzo miekkie i bedzie sie rozpadac przy dotknieciu widelcem. Co jaki$ czas mozna sprawdzac, czy
mieso sie nie przypala; jesli tak, mozna dodac troche wody lub bulionu do brytfanny.

4. Shredowanie miesa:

o Po upieczeniu wyjmij fopatke z piekarnika i pozwol jej chwile odpoczac. Nastepnie, uzywajac dwdch
widelcow, rozdrobnij mieso na mate kawatki, mieszajac je z sokami, ktore zebraty sie w brytfannie.

5.Dodanie sosu BBQ:

o Dodaj sos BBQ do rozdrobnionego miesa i dobrze wymieszaj, aby mieso byto rownomiernie pokryte
sosem. Jesli wolisz, mozesz dodac¢ dodatkowa porcje sosu BBQ na talerzu.

6.Podawanie:

o BBQ Pulled Pork najlepiej podawac¢ w butkach jako kanapki, z dodatkiem coleslawu (surowki z kapusty),
ogorkow kiszonych lub z ulubionymi warzywami. Mozna je rowniez serwowac jako gtowne danie z
pieczonymi ziemniakami lub kukurydza.




KUCHNIA GRECKA:

WIEPRZOWINA SOUVLAKI *24m

e 600 g fopatki wieprzowe;

e 4 tyzki oliwy z oliwek

e Sok z 1cytryny

e 2 tyzki suszonego oregano (lub kilka
gatazek swiezego)

e 4 7abki czosnku, drobno posiekane

e SOl i pieprz do smaku

e 200 g jogurtu greckiego

e Swieze warzywa do podania (np.
pomidory, ogorki, czerwona cebula)

e Chleb pita (opcjonalnie)

Przygotowanie:
1.Przygotowanie miesa:

o topatke wieprzowa pokroj w kostke o wielkosci okofo 2-3 cm.

2.Marynowanie:

o W misce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny, oregano, posiekany czosnek, sol i pieprz. Doda;
pokrojone kawatki wieprzowiny do marynaty i doktadnie wymieszaj, aby mieso byto rownomiernie
pokryte przyprawami.

o Przykryj miske folig spozywcza i odstaw do lodowki na co najmniej 1 godzine, a najlepiej na cata
noc, aby smaki dobrze sie przegryzty.

3.Grillowanie lub smazenie:

o Na grillu: Rozgrzej grill do srednio-wysokiej temperatury. Nadziewaj kawatki miesa na metalowe lub
drewniane patyczki do szasztykow (jesli uzywasz drewnianych, namocz je wczesniej w wodzie
przez okoto 30 minut, aby sie nie spality). Grilluj mieso przez 10-15 minut, obracajac co jakis czas,
az bedzie dobrze upieczone i lekko zrumienione.

o Na patelni: Rozgrzej duza patelnie grillowa lub zwykta patelnie na srednim ogniu. Smaz kawatki
miesa przez 10-15 minut, mieszajac od czasu do czasu, az beda ztociste i upieczone w srodku.

4. Podawanie:

o Podawaj wieprzowine Souvlaki z jogurtem greckim jako dipem. Mozesz takze dodac swieze
warzywa, takie jak pokrojone pomidory, ogorki i czerwona cebula, aby stworzy¢ zdrowy i smaczny
positek.

o Dla petnego greckiego doswiadczenia, serwuj z chlebem pita, ktory mozna delikatnie podgrzac¢ na
grillu lub patelni.



KUCHNIA INDYJSKA:
WlEPRZOWlNA VINDALOO . 600é’ropatki wieprzowej

e 4 tyzki octu (najlepiej winnego lub
jabtkowego)

e 4 7abki czosnku, drobno posiekane

e 2 cm kawatek imbiru, starty

e 1duza cebula, drobno posiekana

e 3tyzki pasty Vindaloo (mozna kupic¢
gotowa lub przygotowac¢ domowa)

e 3-4 strgki kardamonu

e 3-4 gozdziki

e 2 tyzki oleju roslinnego (np. rzepakowego)

e S0l do smaku

e Woda (okoto 1-2 szklanki)

Przygotowanie:
1.Marynowanie miesa:

o topatke wieprzowa pokrdj w kostke o wielkosci okoto 3 cm.

o W duzej misce wymieszaj ocet, czosnek, imbir oraz szczypte soli. Dodaj pokrojone mieso i
doktadnie wymieszaj, aby marynata rownomiernie pokryta kawatki miesa.

o Przykryj miske folig spozywcza i odstaw do lodéwki na co najmniej 2-3 godziny, a najlepiej na cata
noc.

2.Smazenie cebuli i miesa:

o W duzym garnku lub gtebokiej patelni rozgrzej olej na srednim ogniu. Dodaj kardamon i gozdziki,
smaz przez 1 minute, aby uwolnity aromat.

o Dodaj posiekang cebule i smaz, az bedzie ztocista i miekka.

o Dodaj zamarynowane kawatki miesa do garnka i smaz, az mieso sie lekko zrumieni ze wszystkich
stron.

3.Dodanie pasty Vindaloo:

o Dodaj paste Vindaloo do miesa i dobrze wymieszaj. Smaz przez kilka minut, aby przyprawy dobrze

potaczyty sie z miesem i uwolnity swoj aromat.
4. Gotowanie:

o Dodaj wode (w ilosci, ktora przykryje mieso) i doprowadz do wrzenia. Nastepnie zmniejsz ogien,
przykryj garnek i gotuj na wolnym ogniu przez 1,5-2 godziny, az mieso bedzie bardzo miekkie i
delikatne.

o W razie potrzeby mozna dodac wiecej wody, aby uzyska¢ odpowiednig konsystencje sosu. Na
koniec dopraw solg do smaku.

5.Podawanie:

o Wieprzowina Vindaloo najlepiej smakuje podana z gotowanym ryzem basmati, chlebkiem naan lub

roti. Mozna rowniez dodac $wieze ziota, takie jak kolendra, aby podkresli¢ smak potrawy.
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