Doradca

smaku
Schab z morelami
DAGMARA12
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
schab bez kosci 1 kg
mleko 1,5 szklanki
suszone morele 15 dag
cebula 1 szt
masto 2 tyzki
Gozdziki cate Prymat 2 szt
cukier 3 tyzki
sol 1 szczypta
estragon 0,5 tyzeczki
rosot z kury Kucharek 0,7 szklanki
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta
Gozdziki cate Prymat 0,5 roztarte
wino biate wytrawne 0,7 szklanki
maka 1,5 (zrumieniona na patelni)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso umy¢, osgczy¢, wtozy¢ do duzego rondla, zala¢ wrzacym, lekko posolonym, mlekiem tak, aby ptyn pokryt mieso. W razie
potrzeby dola¢ gorgcej wody. Gotowac 5-7 minut, nastepnie schab wyja¢, osaczy¢, wtozy¢ do miski, oprészy¢ ttuczonymi gozdzikami,
estragonem Prymat, pieprzem czarnym mielonym Prymat oraz cukrem. Przykry¢ i wstawi¢ schab do lodéwki na 2 godziny. Morele
umy¢, osuszy¢, pokroi¢ w paski i zala¢ ¥ szklanki winem. Cebule obra¢ i pokroi¢ w kostke. W brytfannie roztopi¢ masto, wtozy¢ schab,
dodac cebule i piec, polewajac bulionem z rosotu drobiowego Kucharek, 25 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 stopni
Celsjusza. Nastepnie dodac pozostaty bulion Kucharek, cate gozdziki Prymat, morele i wino. Dopiekac jeszcze 15 minut. Mieso miekkie
wyjac z brytfanny i pokroi¢ w plastry. Sos zagesci¢ zawiesing ze zrumienionej maki i pozostatego wina, zagotowac. Przed podaniem
przyprawic sola i pieprzem czarnym mielonym Prymat. Podawac z ziemniakami z wody i marchewka lub stodkg kapustg zaprawiana
pomidorami.






