Doradca
smaku

Schab ze sliwkg i morelg w galarecie

JOANNA2114
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
schab bez kosci 1kg
sliwki suszone 200 gram
chrzan 1 tyzka
czosnek 2 zabki
masto 2 tyzki
Majeranek suszony Prymat
sol
Papryka stodka mielona Prymat
biate wino 1/2 szklanki

bulion
morele suszone

Zelatyna wieprzowa Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

tyzke masta utrze¢ z solg, , majerankiem, pieprzem i roztartym czosnkiem. Zmrozi¢. W schabie
wycig¢ gteboka kieszen i na przemian upychac¢ w nim po kawatku masta ziotowego i po SLiwcei
morelg. Otwoér spigé. Mieso z wierzchu natrze¢ solg, oprészy¢ papryka. Utozy¢ w naczyniu
zaroodpornym. Piec 90 minut w temp 200°C. W trakcie skrapia¢ gorgca woda. Wyja¢, ostudzié.
Zelatyne namoczy¢ w winie. Kiedy specznieje zala¢ gorgcm bulionem, miesza¢ az zelatyna sie
lekko rozpusci. Odrobine auszpiku wla¢ na pétmisek. Zastudzi¢. Reszte masta utrze¢ z chrzanem i
napetni¢ masg pozostate $liwki. . Fantazyjnie utozy¢ na galarecie. Na tym umiesci¢ plastry schabu.
Mocno ochtodzi¢. Wyja¢ polac pozostatg tezejgcy galareta.



