Wieprzowina nie zawsze tradycyjnie

Schab z jesiennym nadzieniem

Nadziewany schab moze by¢ daniem popisowym na niedzielny obiad, ale takze podany na zimno smakuje
wybornie.

Farsze nadaja potrawie oryginalnego smaku i sprawiaja, ze migso jest soczyste. Dzigki uzyciu do
farszu ré6znych sktadnik6w mozemy urozmaica¢ menu i przyrzadza¢ coraz to inne potrawy.

Schab faszerowany kurkami

Sktadniki: ok.1 kg dorodnego schabu bez kosci, sol, pieprz, stodka papryka, V2 tyZeczki suszonego
tymianku

Jarsz: 60 dag kurek (mogq by¢ mrozone lub inne grzyby), 2 tyzki maqki, Zoéttko, Srednia cebula, 2 zqbki
czosnku, tyzka oliwy z oliwek, tyzka masta

e Schab myjemy, osuszamy, na catej dtugosci nacinamy poziomo, nie do konca, zostawiajac 3 cm
(powinien sig otworzy¢ jak ksigzka). Migso delikatnie rozbijamy tluczkiem zwilzonym woda,
nacieramy sola i pieprzem, odstawiamy na 20 minut do lodéwki.

® Przyrzadzamy farsz: oczyszczone grzyby myjemy, osuszamy, kroimy, Obrana cebulg drobno
siekamy, czosnek obieramy i przeciskamy przez praskg. W rondlu rozgrzewamy masto i oliwg, na
goracym tluszczu przesmazamy kurki z cebulg i czosnkiem. Gdy zmigkna, a ptyn catkowicie
odparuje doprawiamy do smaku solg oraz pieprzem. Zmniejszamy ptomien, dodajemy z6ttko i
make, catos¢ doktadnie mieszamy.

e Tak przygotowanym farszem nadziewamy migso, zwijamy, obwiazujemy biala bawetniang nitka.
Z wierzchu smarujemy oliwa z oliwek, oprészamy sproszkowang papryka i tymiankiem.

e Migso uktadamy na blasze lub w brytfannie wysmarowanej ttuszczem, przykrywamy folia
aluminiowa. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 160°C i pieczemy przez okoto
45 minut, polewajac, co pewien czas wytworzonym sosem. Zdejmujemy folig i pieczemy jeszcze
15 =20 minut, aby migso z wierzchu tadnie zrumienito sig.

Upieczony schab kroimy w zgrabne plastry i uktadamy na wygrzanym pétmisku. Doskonale smakuje z
pieczonymi ziemniakami posypanymi tymiankiem oraz sezonowa surowka.

Inny wariant
W ten sam sposéb mozemy upiec schab nadziewajac go szpinakiem.

Farsz szpinakowy

Sktadniki: 50 dag mrozonego szpinaku, 2-3 zgbki czosnku, 15 dag sera typu Gorgonzola lub innego sera
z niebieskq plesniq, tyzka maki, 1/3 szklanki smietany, 2 tyzki masta, sol, pieprz, szczypta startej gatki
muszkatotowej

e Mrozony szpinak wrzucamy do garnka i mieszajac podsmazamy na masle. Gdy wigkszos$¢
wytworzonego ptynu odparuje dodajemy przecis$nigty przez praske czosnek, zmniejszamy
ptomien i dusimy pod przykryciem przez 3-4 minuty, czgsto mieszajac.

¢ Dodajemy rozkruszony ser, oprészamy maka, doprawiamy sola, pieprzem oraz gatka
muszkatotowa i jeszcze przez chwilg trzymamy na ogniu, zeby ser si¢ dobrze rozpuscil. Na koncu
wlewamy $mietang, doktadnie mieszamy.

Tak przyrzadzonym farszem nadziewamy migso postgpujac jak w poprzednim przepisie.
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