Pieczeń w ziołowej skórce
Składniki
· 1,5 - kg wieprzowiny bez koci.

· 2 - łyżeczki posiekanych zielonych listków tymianku.

· łyżka posiekanych zielonych listków cząbru.

· Łyżeczka utłuczonych nasion gorczycy.

· Łyżeczka musztardy.

· Pół łyżeczki mielonego ziela angielskiego.

· 1 - 2 łyżeczki bułki tartej.

· Surowe jajo.

· Łyżeczka soku z cytryny.

· Łyżeczka smalcu.

· Kieliszek białego wytrawnego wina.

· Sól.

Przygotowanie
·    Umyte i osuszone mięso mocno wygnieść ręką, natrzeć solą, skropić

         sokiem z cytryny, zostawić na godzinę w lodówce.

·    Przygotować pastę ziołową, zioła połączyć z korzeniami, musztardą

         i bułką tartą, wbić jajo, ucierać, dodając 1 - 2 łyżeczki wina.

·    Tak przygotowaną pastą dokładnie natrzeć mięso, mocno przyciskając,

         szczelnie zawinąć je w folię aluminiową wysmarować smalcem,

                         ułożyć na blasze, wstawić do rozgrzanego piekarnika i piec 

         80 - 90 - minut, skrapiając winem.

·    Pod koniec pieczenia odwinąć folię i piec jeszcze chwile, polewając

         wytworzonym sosem.

·    Podawać na gorąco lub zimno.

