Schab pieczony z ziotami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 6752 razy.

1,25 kg. schabu,

3 pedy selera naciowego,
3 szalotki,

2 tyzeczki oregano,

2 tyzeczki tymianku,

2 tyzeczki ziaren pieprzu,
peczek natki,

2 tyzeczki oliwy,

sol.

Z optukanego miesa usuwamy wtokna. Szalotki obieramy i siekamy. Pietruszke i seler myjemy, zostawiamy
do wyschniecia, drobno siekamy. Dodajemy oregano, grubo zmielony pieprz, tymianek, szalotki.
Mieszamy.

Ptat miesa nasagczamy oliwa. Schab obtaczamy doktadnie w mieszaninie szalotki, ziét i przypraw. Dla
pewnosci dociskamy dtonmi i odstawiamy na 10 minut.

Mieso powinno przej$¢ doktadnie aromatem ziot.

Mieso uktadamy na ruszcie i wktadamy do piekarnika nagrzanego do temp. 240 st. C. Pod spdd
podktadamy tace zaroodporng. Pieczemy przez 15 minut, potem obnizamy temp. do 180 st. C i pieczemy
jeszcze przez 30 minut.

Po wyjeciu z piekarnika mieso solimy, owijamy w dwie warstwy folii aluminiowej i nakrywamy Sciereczka.

Odstawiamy na 10 minut. Podajemy pokrojone w grube plastry z dodatkiem mtodych ziemniakow i
surowki.

NASZE RADY :

* Zamiast Swiezych ziét mozemy wykorzysta¢ suszone,
pamietajac, Ze sg bardziej cierpkie w smaku i nalezy ich
uzy¢é mniej. Najkorzystniej dla smaku potraw bedzie,gdy
2-3 tyzeczki zidt Swiezych zastgpimy tyzeczkg suszonych.
Jezeli lubimy zapach i smak czosnku, do ziét, selera,
przypraw i szalotki mozemy dotozy¢ kilka zgbkow
roztartego na miazge czosnku.

* Solenie miesa po upieczeniu korzystnie wptywa na jego
krucho$¢ , a zawijanie w folie umozliwia zachowanie
tadnego aromatu i zapobiega wyptynieciu soku. Aby

mieso nie wystygto, mozna po zawinieciu wtozy¢ je do
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nagrzanego, ale wytgczonego juz piekarnika. Kto lubi
mieso mniej krwiste, powinien nie wytgczaé piekarnika

i zostawi¢ w nim zawiniety w folie schab na ok. 30 minut.
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