WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Faszerowany schab

adziewany schab moze byc¢ daniem popisowym na niedzielny obiad, ale takze podany na zimno sma-
kuje wybornie.
Farsze nadajg potrawie oryginalnego smaku i sprawiaja, ze mieso jest soczyste. Dzieki uzyciu do farszu
roznych sktadnikdow mozemy urozmaica¢ menu i przyrzadzac coraz to inne potrawy.

Schab
faszerowany kurkami

Sktadniki: ok. 1 kg dorodnego schabu bez kosci, sol,
pieprz, stodka papryka, %2 tyzeczki suszonego tymianku
Farsz: 60 dag kurek (moga by¢ mrozone lub inne grzy-
by), 2 tyzki maki, zottko, srednia cebula, 2 zgbki czosn-
ku, tyzka oliwy z oliwek, tyzka masta

» Schab myjemy, osuszamy, na catej dtugosci na-
cinamy poziomo, hie do korca, zostawiajac 3 cm
(powinien sie otworzy¢ jak ksigzka). Mieso delikat-
nie rozbijamy ttuczkiem zwilzonym wodg, nacie-
ramy solg i pieprzem, odstawiamy na 20 minut do
lodowki.

» Przyrzagdzamy farsz: oczyszczone grzyby myje-
my, osuszamy, kroimy, Obrang cebule drobno
siekamy, czosnek obieramy i przeciskamy przez
praske. W rondlu rozgrzewamy masto i oliwe, na
gorgcym ttuszczu przesmazamy kurki z cebu-

lg i czosnkiem. Gdy zmieknga, a ptyn catkowicie
odparuje, doprawiamy do smaku solg oraz pie-
przem. Zmniejszamy ptomien, dodajemy zottko
i make, catos¢ doktadnie mieszamy.

» Tak przygotowanym farszem nadziewamy mie-
SO, zwijamy, obwigzujemy biatg bawetniang nitka.

aluminiowg. Wstawiamy do piekarnika nagrzane-
go do temperatury 160°C i pieczemy przez okoto
45 minut, polewajac, co pewien czas, wytworzo-
nym sosem. Zdejmujemy folie i pieczemy jesz-
cze 15-20 minut, aby mieso zrumienito sie tadnie
z wierzchu.

Z wierzchu smarujemy oliwg z oliwek, oprészamy
sproszkowang papryka i tymiankiem.

» Mieso uktadamy na blasze lub w brytfannie wy-
smarowanej ttuszczem, przykrywamy folig

Upieczony schab kroimy w zgrabne plastry i ukta-
damy na wygrzanym potmisku. Doskonale smakuje
Z pieczonymi ziemniakami posypanymi tymiankiem
oraz sezonowg surowka.

INnny wariant
przez praske czosnek, zmniejszamy ptomien i du-

simy pod przykryciem przez 3-4 minuty, czesto
mieszajac.

* Dodajemy rozkruszony ser, oproszamy maka, do-
prawiamy solg, pieprzem oraz gatka muszkato-

W ten sam sposob mozemy upiec schab, nadziewa-
jac go szpinakiem.

B rarsz szpinakowy

Sktadniki: 50 dag mrozonego szpinaku, 2-3 zabki
czosnku, 15 dag sera typu gorgonzola lub innego sera
Z niebieska plesnia, tyzka maki, 1/3 szklanki Smietany,
2 tyzki masta, sol, pieprz, szczypta startej gatki musz-
katotowej

Mrozony szpinak wrzucamy do garnka i mieszajac
podsmazamy na masle. Gdy wiekszos¢ wytwo-
rzonego ptynu odparuje, dodajemy przecisniety
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towa i jeszcze przez chwile trzymamy na ogniu,
zeby ser sie dobrze rozpuscit. Na koncu wlewamy
Smietane, doktadnie mieszamy.

Tak przyrzadzonym farszem nadziewamy mieso,
postepujac jak w poprzednim przepisie.
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