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Wellington z wieprzowiny w ciescie
francuskim

28 stycznia 2011

Od kiedy zaczgtam ogladaé¢ Piekielng Kuchnie Gordona Ramsay’a

marzy mi si¢ wellington. W tym tygodniu nie zrobi¢ niestety

prawdziwego wellingona — w lodéwce mam tylko poledwice

wieprzows i jest jeszcze dodatkowa przeszkoda nie do pokonania —
nienawidz¢ watrébki. Dlatego znalaztam przepis na wellingtona
wieprzowego wedtug Altona Browna. No dobra, kim jest Alton
Brown? To gospodarz programu Good eats na Food Network.

Podobno z humorem podchodzi do gotowania. Jego przepis na

pork wellington spodobat mi si¢ od razu.

Sk*adniki:

jedna poledwica wieprzowa

garsé suszonych jabZek

opakowanie ciasta francuskiego
8-10 plastrdw szynki prosciutto

1 2yzka gruboziarnistej musztardy
tymianek (najlepiej swieszy)

1 jajko

sél, pieprsz

Przygotowanie:

1.

Caty sens tego dania polega na tym, zeby szczelnie owingé
ciastem poledwice tak, zeby zachowata soczysto$¢, a
réwnoczesnie przeszta aromatem szynki, musztardy, jablek i
zi6l. Zaczynamy od oczyszczenia poledwicy z widkien i
tluszczu. Po prostu odcinamy je cienkim nozem z
powierzchni. Nastepnie przecinamy poledwice w potowie.
Poledwica jest wezsza na jednym koricu, dlatego trzeba
odwrdéci¢ jeden kawatek i ztozy¢ obok siebie dwa kawatki tak,
zeby miaty w sumie takg samg grubos¢ po obu koricach.

. Szczelina miedzy dwoma kawatkami poledwicy bedzie

wypetniona pokruszonymi w blenderze suchymi jabtkami —
w tym celu bierzemy jeden kawalek poledwicy, wysypujemy
na jego bok pokruszone jabika, przyciskamy i ktadziemy na
nim drugi kawatek.

. Kawatki prosciutto rozkladamy na ptasko na papierze do

pieczenia lub na desce. Powinny tworzy¢ szczelng warstwe i
nachodzi¢ na siebie. Bedziemy w nie owijaé poledwice. Z
plastréow uktadamy prostokat o szerokosci co najmniej
poledwicy (po przekrojeniu), posypujemy je sola, pieprzem i
tymiankiem, kladziemy poledwice na dolnym brzegu i
szczelnie owijamy w szynke, rolujac.

. Plat ciasta francuskiego rozktadamy na plasko, przycinamy

do rozmiaréw poledwicy z marginesem na sklejenie i
smarujemy $rodek musztarda, omijajac brzegi.

. Roztrzepujemy jajko. Bedzie nam stuzy¢ do zaklejania ciasta

i smarowania go z wierzchu, zeby przyrumienito si¢ podczas
pieczenia.

. Poledwice owinigta w szynke kladziemy na dolnym brzegu

ciasta i rolujemy, obwijajac migso. Odcinamy nadmiar ciasta,
a krawedzie smarujemy jajkiem przed sklejeniem.
Szczypiemy ciasto po bokach, zeby si¢ skleito. Ciasto musi
mocno przylega¢ i by¢ szczelne, inaczej poledwica straci

soczystosé. Laczenie ciasta, ze wzgledow czysto estetycznych,
powinno by¢ pod spodem. Goére ciasta smarujemy
roztrzepanym jajkiem.

7. Wstawiamy poledwice do piekarnika rozgrzanego do 190

stopni. Pieczemy do momentu, gdy géra ciasta bedzie koloru
ztoto-brazowego, okoto 40 minut. Po wyjeciu dajmy jej
odpoczaé przez okoto 10 minut zanim zaczniemy kroié.
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