Wieprzowina po gospodarsku
Składniki
· 1 - kg wieprzowiny bez kości.

· 1 - kg ziemniaków.

· Pęczek cebuli dymki.

· Pęczek zielonej pietruszki.

· Po ćwierć łyżeczki suszonego tymianku i szałwi.

· Pokruszony listek laurowy.

· Łyżeczka soku z cytryny.

· Kieliszek rumu.

· Pół szklanki bulionu.

· Łyżka smalcu.

· Sól, pieprz.

Przygotowanie
· Umyte mięso skropić sokiem z cytryny, natrzeć solą i pieprzem oraz 

                      szczyptą tymianku i szałwi, przykryć, zostawić na 1-2

                      godziny w chłodnym miejscu.

· Uformować pieczeń, związać nitką, zrumienić ze wszystkich stron na

                      silnie rozgrzanym smalcu, przełożyć do brytfanny, 

                      skropić rumem, przykryć, wstawić do nagrzanego 

                      piekarnika i piec ok. 25 minut.

· Ziemniaki umyć, pokroić na ćwiartki, przelać na sicie wrzątkiem, 

                      ułożyć wokół mięsa razem z cebulkami, dodać listek

                      laurowy, posypać pieprzem, szałwią i tymiankiem,

                      na wierzchu rozrzucić gałązki pietruszki.

· Piec 50 - 60 minut, skraplając bulionem.

· Miękkie mięso wyjąć, pokroić na plastry, obłożyć pieczonymi 

                      ziemniakami i cebulkami, polać sosem przetartym prze sito.

