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™ Schab po warszawsku

‘. Tylko z Natury
Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l o min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: schab $rodkowy - 1 kg majeranek - 1 tyzka
jaja - 7-8 szt. so6l morska, pieprz - do smaku
ostry chrzan w stoiczku - 1 szt. GALARETA: -
majonez - troche wywar warzywny - miesny - 2 litr
peczek natki pietruszki - 1 szt. zelatyna - 1 opakowanie

czosnek - 3 zgbek

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Schab natrze¢ sola, pieprzem,
posiekanym czosnkiem i majerankiem, zostawi¢
na noc. Nastepnego dnia pic pod przykryciem
ok. 60 minut w mocno nagrzanym piekarniku

w rekawie podlany 1/2 szklanki wody. Po
upieczeniu odstawi¢ do wystygniecia, nastepnie
pokroi¢ w plastry grubosci 1,5 cm. Kazdy plaster
nacig¢, ale nie do konhca, tak, zeby powstata

w plastrze kieszenh. Jajka ugotowaé na twardo,
drobno posiekac¢, dodaé posiekang natke, sdl,
pieprz, chrzan i majonez nie za duzo, tak zeby
sie skleito. Masa ma by¢ dos¢ ostra

z wyczuwalnym smakiem chrzanu. W plastry
wiozy¢ nadzienie i uktadac na pétmiskach.
Dowolnie udekorowac¢ natka, ugotowang
marchewka, jajkami, czy pomidorem i ogorkiem.
Zelatyne wsypac¢ do goracego wywaru

i mieszac, az do rozpuszczenia. Zostawi¢ do
ostygniecia. Przecedzi¢ przez gaze na sitku.
Mieso zalac lekko tezejaca galareta. Najlepiej
wstaw schab do zamrazarki, az tluszcz na
wierzchu zrobi sie biaty i wtedy go zbierz.
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