SCHAB w SOSIE PAPRYKOWO - POMIDOROWYM

Sktadniki (na okoto 2 - 3 porcje):

6 plastrow schabu (ok.600 g)

500 ml przecieru pomidorowego (passaty)
2 szklanki mleka

2 zgbki czosnku

stoik papryki marynowane;j

Y2 szklanki oleju rzepakowego

3 tyzeczki papryki stodkiej wedzone;j
kminek

pieprz czarny mielony

Wykonanie:

Mieso umy¢ i pokroi¢ na plastry, a nastepnie kazdy delikatnie rozbi¢ ttuczkiem.
Plastry starannie natrze¢ pieprzem, zanurzy¢ w mleku i odstawi¢ na minimum 2 godziny.

Papryke marynowang wyjac ze stoja i pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Na duzej patelni rozgrza¢ 5 szklanki oleju. Obsmazy¢ doktadnie kazdy z plastrow schabu z
obu stron (tak, zeby znikneto wszystko co rézowe i pojawity sie delikatne oznaki
przysmazenia); zdjg¢ z patelni.

Do rondla o grubym dnie wla¢ odrobine oleju, wrzuci¢ papryke marynowang i powoli smazyc¢
na matym ogniu kilka minut. Nastepnie dodac 3 tyzeczki stodkiej wedzonej papryki i
starannie wszystko wymieszac.

Catos¢ zala¢ 2 szklankami gorgcej wody, dodaé V2 tyzeczki kminku, zamiesza¢. Do
przygotowanego sosu wiozy¢ podsmazone mieso i dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem
okoto 20 minut, od czasu do czasu mieszajgc sos (by sie nie przypalit!).

Czosnek obraé.

Kiedy mieso bedzie miekkie wlac¢ przecier pomidorowy, dodaé przecisniety przez praske
czosnek i dusi¢ pod przykryciem kolejne 10 minut, od czasu do czasu mieszajgc. Na koniec
ewentualnie doprawi¢ pieprzem i sola.

Podawaé z ryzem i ulubiong suréwka.

Smacznego!



