Doradca
smaku

Swiateczny polski schab ze $liwka

KUCHAREK_PL

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
POWYZE) 1H 3-4
SKEADNIKI

schab srodkowy 1,5 kilograma

suszone sliwki kalifornijskie 150 gram

oliwa 2 tyzki

olej rzepakowy 1 tyzka

Majeranek suszony Prymat

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Do smaku:
Przyprawa do potraw Kucharek

Pieprz czarny mielony Prymat

Do podania:

¢wikta z chrzanem

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Schab umy¢ i osuszy¢. Gotowe mieso natrzec oliwg z oliwek, majerankiem, solg i pieprzem. Odstawic¢ na okoto 30 minut do
przemacerowania. Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni Celsjusza. W zamarynowanym schabie nozem zrobi¢ otwdr, uwazajac, aby nie
przebi¢ schabu na wylot. Do otworu wtozy¢ suszone Sliwki. Schab przesmazy¢ na rozgrzanej patelni z kazdej strony ok. 30 sekund,
nastepnie przetozy¢ do naczynia zaroodpornego lub brytfanny i piec przez godzine. Tak przygotowany schab mozna podawaé
zaréwno w wersji cieptej z kopytkami i karmelizowanymi buraczkami lub wersji na zimno - pokrojony na porcje podany z Chrzanem z
¢wikfa Smak.

Kucharek radzi:

1. Zeby schab byt bardzo aromatyczny, nalezy go odstawi¢ minimum na 30 minut do przemacerowania.
2. Suszone $liwki dodane do wnetrza miesa sprawia, ze schab bedzie soczysty.

3. Idealny smak uzyskamy przyprawiajac migso Przyprawg do potraw Kucharek.






