Schab nadziewany
sliwkami

® 80 min. 'i'l? 4 os.
E 600 kcal/ os. D 0k.5.80zt/ os.

Sktadniki

e * schab bez kosci w catosci - 1 kg
sliwki suszone - 150 g
¢wikta z chrzanem - 1 stoik
maka pszenna - 1 tyzka
olej - 5 tyzek
sok z cytryny - 1 tyzka
tymianek swiezy - 1 tyzeczka

suszony tymianek - 1 tyzeczka
suszony rozmaryn - 1 tyzeczka
ziemniaki - 1 kg

grzyby suszone - 40 g

cebula - 1 szt.

masto - 1 tyzka

SOl - 2 tyzki

pieprz kolorowy - 1/2 tyzki
rum - 1/2 szkl.

Sposodb przygotowania

Schab umyj i osusz. Dtugim nozem natnij
go wzdtuz przez catg dtugosé. Natrzyj
solg, tymiankiem i pieprzem. Skrop
sokiem z cytryny. Zawin w folie
aluminiowa i w6z do lodéwki. Sliwki
sparz, a nastepnie namocz w rumie przez
ok. 30 minut

Po tym czasie wyjmij mieso z lodéwki i
wtdz w naciecie odsgczone z rumu Sliwki,
az wypetni sie cata kieszen zrobiona w
miesie. Tak przygotowane mieso obsmaz
na 3 tyzkach oleju z kazdej strony na
ztoty kolor, a nastepnie wstaw do
piekarnika i piecz ok. 60 minut w
temperaturze 180°C.

Ziemniaki obierz, umyj i pokroj w ésemki.
Obsyp solg, suszonym tymiankiem i
rozmarynem, obtocz w oleju. Wstaw do
piekarnika rozgrzanego do 180°C na ok.
40 minut.

Grzyby umyj doktadnie w cieptej wodzie,
a nastepnie namocz przez ok. godzine.
Ugotuj je razem z obrang cebulg w
wodzie, w ktérej byty namoczone. Gdy
beda miekkie, odcedz (nie wylewaj
wywaru). Wyrzu¢ cebule, a grzyby pokroj
w cienkie paseczki. Na suchg patelnie
wsyp make i zrumien jg na ciemnoztoty
kolor. Dodaj masto i caty czas mieszaj, az
zrobi sie zasmazka. Nastepnie dodaj
zimny wywar z grzybdw i dopraw do
smaku solg i pieprzem. Wsyp posiekane
grzyby i krétko podgrzewaj. Jesli sos
okaze sie zbyt gesty, rozrzedZ go woda.
Sos grzybowy mozesz podac do
smazonej wigilijnej ryby lub pierogéw.
Schab podawaj pokrojony w plastry i
polany sosem. Obok utéz ziemniaki oraz
¢wikte z chrzanem. Smacznego!
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