Po bardzo dlugiej, zdecydowanie za dlugiej przerwie... otwieram “drugq edycje” bloga petna
dobrych zamiaréw, pomystow i nowych przepisow... To, ze dtugo nie pisalam, nie znaczy
jeszcze, ze przestalam gotowaé... Niestety albo na szczesScie moje “fazy” kulinarne przeplatajq
sie z okresami “twérczosci artystycznej”... :) baaaaardzo szeroko pojetej... Dlatego w razie
nieobecnosci na “I Colori...” zapraszam do odwiedzenia maojego drugiego bloga Made &
remade, ktory jak na razie jest jeszcze w fazie zalqzkowej, ale juz niedlugo powinien zawieraé
wiekszos$¢ moich pomystéow 1 planéw, ktére dla uproszczenia nazwe “artystycznymi” (w
podwojnym cudzystowie :)). Takie przynajmniej mam zamiary, a jak wyjdzie, zobaczymy...

Zaczynamy od razu od gtownego dania, ktore doskonale pasuje na poczqtek jesieni.
Zaznaczam, ze zdjecia nie sq takie, jak powinny, ale zostaly zrobione dla udokumentowania
moich wyczynéw kulinarnych, a nie jako ilustracja do przepisow.

SKLADNIKT:

800 g schabu

4 jablka Royal Gala

120 g boczku pokrojonego w cienkie plasterki
2 galgzki mirtu (mozna zastapic jalowcem)

2 listki laurowe

1 zabki czosnku

1 laska cynamonu

3 lyzki oliwy z oliwek

20 g masta

80 ml di likieru z mirtu (ja akurat nie mialam mirtu, wiec uzytam likieru pigwowego domowej
roboty, tzn. od mamy Moniki :))

sol i pieprz

PRZYBORY:
sznurek kuchenny
szatkownica do warzyw (opcjonalnie)

Wycigé¢ gniazda nasienne i obra¢ dwa jablka; pokroi¢ w plastry, przyprawi¢ sola, pokrojonym w
duze kawalki czosnkiem i 1 lyzka oliwy. Odstawi¢ na ok. 20 minut, potem wyjac czosnek.

Natrze¢ mieso sola i pieprzem. Nacigé wzdluz tak, zeby moc otworzy¢ mieso jak ksigzke,
nafaszerowac jablkami i zamknaé¢ schab. Owing¢ mieso boczkiem zaczynajac od naciecia, zeby
jabtka nie wypadaly, a potem zwiaza¢ je sznurkiem. Umieéci¢ pod sznurkiem galazke mirtu
(jezeli udalo Wam sie dosta¢ mirt).

Rozgrzac¢ na patelni 2 lyzki oliwy i obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron, tak zeby sie zarumienito.
Dzieki temu schab nie straci sokéw podczas pieczenia i bedzie miekki. Przelozy¢ schab do
brytfanny, polaé oliwa z patelni, doda¢ listki laurowe, mirt i cynamon. Na koniec dodac¢ likier.
Piec pod przykryciem przez ponad godzine (w moim przypadku 1h 15 min) w temperaturze
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180°C.

Po ok. 30 min. obro6ci¢ mieso i pola¢ sosem. Na 15 min przed konicem pieczenia pokroi¢ dwa
pozostale jabtka w 6semki (nie obieraé!), posoli¢ i podsmazy¢ je na masle. Dodaé¢ jabtka do
schabu i piec bez pokrywki przez ok. 15 minut. Podawac¢ schab polany sosem i ozdobiony
jablkami z pieczonymi ziemniakami albo z ziemniakami Hasselback .
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