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Klops
z papryka

Z dzika

kukurydza

Ten klops to $wietny pomyst na dziczyzne.
Zawsze si¢ udaje, bo migso mielone nigdy
nie jest twarde. Ale jego najwigksza zalete
stanowi smak, ktory sie wzigt z dodanych
do $rodka swiezej papryki i kukurydzy
konserwowej.

Co prawda w mojej zlotej dziesiatce najsmaczniejszych po-
traw z dziczyzny znalazlo sie ich juz kilka dziesiatek, ale ten
delikates te tam zapisu. Pierwszy raz jadtem go na biesia-
dzie po polowaniu dla dian. Organizatorem bylo WKE nr 64
,Dubelt” w Tomaszowie Mazowieckim. Lowy odbyly sie
wprzepigknych Lasach Spalskich.

Marzanna Adamczyk

Klops z papryka i kukurydza to jej pomyst. Od zawsze robita
pieczenie z miesa dzika. Czasem z dodatkiem jeleniny. Kiedys,
aby nadat nowego charakteru temu daniu, dorzucita papryki
i kukurydzy. | byt to kulinarny strzat w dziesiatke.

Przyjaciele méwig o niej, ze polowat zaczela w chwili, gdy
stanela na nogi. Sama przyznaje, ze odkad pamieta, ojciec za-
bierat ja do kniei. Mysliwymi byli tez jej wj i brat. Nic wigc
dziwnego, ze dzigki werastaniu w takiej tradycji zostata diana.
Zaczynata od fowow na zajace. Dzié najbardziej lubi zasiadke na
ambonie w oczekiwaniu na zwierzyng czarng, Ze strzelby nie
zrezygnowata ani wtedy, kiedy wyszla za maz za lesnika Jacka,
ani gdy urodzita i wychowywata tréjke dzieci. Poluje juz 31 lat
wkole,Sobol” w Szydtowcu. Jej rodzina dawno do tego przywy-
Kla. ChociaZ pewnego razu ma wydat sie zaskoczony, slyszac,
e Marzanna wybiera si na Mazury. Do Pisza na zbiorowke Sto-
warzyszenia Polskie Diany, ktoremu szefuje w okregu radom-
skim. Akurat tak sie zdozylo, ze Jacek miat wowczas zjazd, bo
studiowat zaocznie w Warszawie, wige do stolicy zong pod-
widzk przy okazji. Dalej pojechata sama autobusem. Do dzis nie
wiadomo, co bylo przyczyna dalszych wydarzeri, Obawa, ze Ma-
rzanna moze pozna na polowaniu kogos interesujacego, czyli
zandros¢? Czy moze cheé poznania kolezanek ze stowarzysze-
nia? Tak czy inaczej Jacek zaliczyt nieobecnos¢ na zajeciach, bo
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nastepnego poranka pojawit sie w Piszu. Przyjechat bez zapo-
wiedzi, ku zaskoczeniu zony | jej wspéttowarzyszek.

praktyczna potrawa

Marzanna podpowiedziata mi ciekawa rzecz. Poniewat jej
Klops jest znany i lubiany w kregu nie tylko rodziny lecz takze
Przyjaciot, czesto go przyrzadza. Z tego powodu, by ulatwic
sobie zycie, zwykle przeznacza na niego catego dzika (z wyjat-
kiem schabGw i poledwiczek). Kiedy czarny zwierz praejdzie
juz badania, wykrawa cate migkkie mieso z tuszy, miele je, pa-
kuje w torebki do mrozenia, od razu dzielac mase na 1,5-kilo-
gramowe porcje - bo mniej wigcej tyle potrzeba na jedna pie-
czeit - i zamraza, To bardzo praktyczne rozwiazanie - jeden
balagan, jedno mycie maszynki do miesa..

Duze znaczenie ma tez ujednolicenie surowca. Gdyby po-
mrozi¢ szynke, karkowke, boczek i fopatke w kawatkach,
potem Klops trzeba by byto robié z roznych czesci tuszy. Kie-
dy za$ miele sie wszystko razem: szynki i boczki, karkowke
i1opatki, po wymieszaniu mielonego do kazdej paczki trafia
jednakowe migso, o usrednionej zawartosci thuszczu i wody.
Nalezy bowiem pamigta, ze to pochodzace z przedniej czgsci
tuszy zawiera wigcej wody niz z czgsci tylnej. Dotyczy to kaz-
dego zwierzecia.

Poza tym mielone migso mozna bardzo fatwo poukladaé
W zamrazarce, gdyz zajmuje najmniej miejsca. Porady Marzan-
ny warto wziaé sobie do serca. A teraz... do gotowanial
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przygotowanie

§ Cebulg obrac, pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢ na ztoto
na smalcu.

1 Papryke umyé, usunaé z niej gniazda nasienne i pokroié ja
wkostke lub paski 1-centymetrowej drugosci

Uwaga! Nie jest zbyt istotne, jak sig pokroi papryke, jednak
nie moga to by¢ duze kawatki, bo wypadalyby z pieczeni
¥Butke namoczy¢ w wodzie lub mleku. Odcisnaé w dioni
i rozmiazdzyé.

Uwaga! Bulki nie nalezy mle¢ w maszynce. Ta sama zasada
dotyczy dodawania jej do mielonych kotletow. Dzieki temu, ze
zostata rozgnieciona w droniach, Klops wychodzi soczystszy.
Mielone kotlety tym bardziej. Natomiast gdyby namoczong i od-
ciénigta butke zemlec, klops statby sie suchy i twardawy.

sktadniki na 2 klopsy
ienii v

(dobrze jest na mielone przeznaczaé migso z réinych
czgéci tuszy - chude i thustsze kawatki)
12 migsiste stodkie papryki (czerwone lub z6ite)
¥1 puszka kukurydzy konserwowej
12 érednie cebule
1 zwykla butka pszenna (tzw. pupa)
#woda lub mleko do namoczenia butki
¥1jajko
B3 plaskiej tyzeczki dobrego pieprzu ziolowego
¥561 do smaku (50 g, t. 2 nieco wiecej ni plaskie tyzki)
11 plaska lyzeczka $wiezo zmielonego czarnego pieprzu
5200 g smaleu d ibasli Ao iceent

i iejszy jest dzik

Fot.Wojcech Charewicz )

Do mielonego migsa dodat podsmazong cebule, pokrojona
papryke, odcedzong kukurydze z puszki, butke, jajko oraz
prayprawy (pieprz ziotowy, s6l i pieprz czarny). Wszystko wy-
miesza¢ i dobrze wyrobi¢, poéwigcajac na to 3-4 minuty.
§Z wyrobionej masy uformowa¢ walcowate klopsy podobne
do chleba (takie, jakie widaé na zdjeciu powyzej).
W Blaszke do pieczenia obficie wysmarowa¢ smalcem, zuzywa-
jac to, co zostato po usmazeniu cebuli. Klopsy utozy¢ w blasz-
ce tak, zeby i nie dotykaly.

Rada: te pieczefi rwnie doskonale przyrzadza sie
w keksowkach.
¥ Piec w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 60-70 minut.
Nastepnie klops okry folia aluminiowa | odstawic do zupet-
nego wystudzenia,

Podawaé na zimno z dobrym pieczywem, z dodatkiem sma-
zonych zurawin albo musztardy, majonezu lub keczupu.  ®
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