WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Schab z musem jabtkowym

ztuka doprawiania potraw od

wiekoéw uchodzi za najwaz-
niejsza. Lata praktyk i ekspery-
mentow dowiodty, ze nie tylko
ziota i przyprawy wzmacniajg
smak potraw. Uznano, ze wspa-
niatym dodatkiem do roézne-
go rodzaju dann miesnych moga
by¢ owoce. Wiele z nich tworzy
Z miesem niemalze nierozerwal-
ny zwigzek, nadajgc mu delikatny,
stodko-kwasny smak.

Czasem mamy ochote na cos
naprawde prostego, ale z cieka-
wa nutkg smakowa. Proponujemy
wiec pyszne, delikatne, soczyste
mieso w otoczeniu musu jabt-
kowego, owocowego dodatku,
ktory sprawi, ze nawet zwyczajna
pieczen bedzie prezentowata sie
na talerzu efektownie, apetycz-
nie i wesoto. Dodajmy, ze owoce
poza estetyka i walorami smako- :
wo-aromatycznymi  ubogacajg “ - A e
wartos¢ odzywczg miesa oraz
czynia je lzej strawnym.
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na temperature 180°C, pieczemy, polewajgc od
czasu do czasu bulionem lub wytworzonym so-
sem.

I Schab z musem jabtkowym

Sktadniki: 1 kg schabu bez kosci, 10 gozdzikow, zabek

czosnku, sol, pieprz, majeranek, szatwia, 50 dag win-
nych jabtek, tyzka soku z cytryny, 4 tyzki cukru, szczypta
cynamonu, 2 tyzki oliwy z oliwek, %2 szklanki bulionu,
tyzka maki do oproszenia

Optukane i obsuszone mieso nacieramy solg,
zmiazdzonym czosnkiem, oproszamy pieprzem,
majerankiem, szatwig, szpikujemy gozdzikami,
przykrywamy czystg sciereczky, odstawiamy na
30 minut w chtodne miejsce.

Jabtka myjemy, obieramy, usuwamy gniazda
nasienne, kroimy w czgastki, skrapiamy sokiem
z cytryny, zalewamy niewielky iloscig goracej

Po okoto 45 minutach pieczenia wierzch schabu
oproszamy makg i dos¢ grubo smarujemy przy-
gotowanym wczesniej musem jabtkowym. Bryt-
fanne przykrywamy i catos¢ wstawiamy ponow-
nie do piekarnika nastawionego na temperature
180°C na 25 minut. Po upieczeniu pozostawiamy
na chwile w wytgczonym piekarniku.

Upieczone mieso kroimy w zgrabne porcje, ukta-
damy na wygrzanym potmisku, ozdabiamy list-
kami szatwi. Sos spod pieczeni, gdy trzeba lekko
doprawiamy i podajemy w sosjerce.

wody, dodajemy cukier i rozgotowujemy na ge-
stg papke. Na koniec doprawiamy szczypta cy-
namonu.

Pieczen podajemy na gorgco z ryzem na sypko lub
ziemniakami, albo na zimno z pieczywem. Dobrze
smakuje z ktadzionymi kluskami z potfrancuskiego
ciasta i zasmazang kapusta.

» Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek, wkta-
damy mieso i rumienimy ze wszystkich stron.
Przektadamy do brytfanny wysmarowanej ttusz-
czem, polewamy z wierzchu ttuszczem ze sma-
zenia, wstawiamy do piekarnika nastawionego
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