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| Peklowany schab nadziewany daktylami

‘. Skoter

Polecane na: przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

120 min [] . 10 porciji

schab - 1,5 kg ziele angielskie - 4 szt.

woda do marynaty - 2 litr daktyle - 20 szt.

czosnek - 3 zgbek majeranek - 1 tyzka

s6l - 15 dag papryka wedzona - 1 tyzeczka

saletra potasowa do peklowania papryka stodka - 1 tyzeczka
migsa-2g pieprz - 1/2 tyzeczka

lis¢ laurowy - 3 szt. kolendra - 1 tyzeczka
jatowiec - 4 szt.

ziarka pieprzu - 4 szt.

Dzieki peklowaniu mieso zachowuje apetyczny kolor. Zamiast saletry
mozna uzy¢ soli peklowej, ale wtedy do marynaty doda¢ mniej soli.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Zagotowac wode z dodatkiem soli
i przypraw. Ostudzi¢. Doda¢ saletre do

peklowania i wymieszac.

Mieso wiozy¢ do

garnka, zalaé przygotowang zalewg. Mieso musi
by¢ catkowicie zanurzone. Odstawi¢ na 7-10 dni
w chtodne miejsce z temperaturg okoto 5 stopni.
Nastepnie wyjac schab, optukac i osuszyc.

KROK 2: Dtugim nozem zrobi¢ dziure w $srodku
schabu i wtozy¢ daktyle.

KROK 3: Natrze¢ majerankiem, pieprzem,
papryka i kolendrg. Posmarowaé smalcem lub
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polac olejem.

Piec w naczyniu zaroodpornym
zwigzany lub w rekawie, w temperaturze 200
stopni okoto godzine i 20 minut.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/peklowany-schab-nadziewany-daktylami


http://www.tcpdf.org

