Schab zupemie inaczej

Chyba nikt nie zaprzeczy, ze schab to najchetniej kupowany element tuszy wieprzowej.
Tradycyjnie serwujemy go w postaci kotletow panierowanych. A przeciez mozna inaczej.

Tym razem proponujemy przygotowanie efektownie wygladajgcych, nadziewanych schabowych poduszeczek, ktére mozna wycza-
rowac w Kilku wersjach. Nadzienie zmieniamy zaleznie od tego, co mamy aktualnie w lodéwce. Panuje tu catkowita dowolnos¢.
Jako farsz mozemy wykorzystac:

- pokrojone i przesmazone pieczarki, wymieszane ze startym zéttym serem;

- surowa biatg kietbase i kawatek ogérka kiszonego, pokrojonego w stupki;

- plaster szynki i plaster z6ttego sera wedzonego, pokrojong papryke;

- plaster salami, kawatek suszonego pomidora i obrany ze skorki, pokrojony w paseczki ogérek konserwowy;
- drobno pokrojone oliwki wymieszane z fetg, doprawiong czosnkiem.

Schabowe poduszeczki nadziewane fetq Wyktadamy bezposrednio z patelni na wygrzany talerz.
Podajemy bardzo gorace, wspaniale chrupigce, z dodatkiem
SKLADNIKI: pieczonych z ziotami ziemniakow lub frytek. Dodatkowo dla
50 dag dorodnego schabu bez kosci, 10 dag sera feta, kazdego bukiet surdwek albo warzyw gotowanych.

5 dag oliwek bez pestek, zgbek czosnku, jajko oraz maka
i tarta butka do panierowania, sél, pieprz, oliwa z oliwek

do smazenia Ziemniaki pieczone w folii

Mieso myjemy, osuszamy w papierowym reczniku,
wykrawamy plastry. Rozbijamy zwilzonym zimng wodg
ttuczkiem na dos¢ cienkie ptaty (grubosci ok. 5 mm),
delikatnie oprészamy solg i pieprzem, odstawiamy na
chwile do lodéwki.

SKLADNIKI:

80 dag Sredniej wielkosci ziemniakdw, 2 tyzki oliwy z oliwek, tymia-
nek, bazylia, estragon lub inne ziota, 6 dag masta, 1 zabek czosnku,
s6l do smaku

Przyrzadzamy nadzienie: ser rozgniatamy widelcem, do- = Umyte ziemniaki obieramy, ptuczemy, doktadnie osuszamy,
dajemy drobno posiekane oliwki oraz przecisniety przez naktuwamy w kilku miejscach, skrapiamy oliwa, posypujemy
praske zgbek czosnku. CatosS¢ doktadnie mieszamy. tymiankiem i owijamy folig aluminiowa.

Na kazdy kotlet naktadamy porcje nadzienia, sktadamy — Uktadamy na blasze, wstawiamy do nagrzanego piekarnika.

Pieczemy okoto 50 minut w temperaturze 200°C.

— Przygotowujemy masto czosnkowe: czosnek obieramy, rozciera-
my z solg i mieszamy z mastem. Upieczone ziemniaki obieramy
nacinamy, wktadamy do srodka grudke masta czosnkowego.

na pét, starannie sklejamy brzegi dociskajgc widelcem
(tak jak pierogi). Uformowane na ksztatt potksiezycéw
poduszeczki panierujemy najpierw w mace, potem zanu-
rzamy w rozmaconym jajku, a na koricu w tartej butce.
Nastepnie ponownie dociskamy brzegi.

Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek i smazymy na
gorgcym ttuszczu, rumienigc z obu stron.
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