Schab w sosie
zurawinowym z kasza
i surowka

® 85 min. Td? 4 os.
E 510 kcal/os. G ok 6.30 zt/os.

Sktadniki

schab wieprzowy bez kosci - 800 g
papryka czerwona - 1 szt.
konfitura zurawinowa

Twoja Delicja - 5 tyzek

kasza gryczana - 300 g

suszona zurawina - 50 g

olej - 4 tyzki

bulion z kostki - 1 szkl.

cykoria - 2 szt.

jabtko - 1 szt.

posiekana natka pietruszki - 2 tyzki
por (biata czes¢) - 0,5 szt.
posiekany szczypiorek - 2 tyzki
cukier - 0,5 tyzeczki

oliwa z oliwek - 1 tyzka

sok z cytryny - 1 tyzka

SOl - 1 tyzeczka

pieprz - 1 tyzeczka

wino czerwone wytrawne - 0,5 szkl.

Sposodb przygotowania

Mieso umyj i osusz. Podziel na kotlety o
grubosci ok. 1,5-2 cm. Lekko rozbij.
Posyp solg i pieprzem.

a patelni rozgrzej olej. Obsmaz na nim
mieso z obu stron. Przetéz mieso do
garnka, zalej bulionem i dus pod
przykryciem na wolnym ogniu okoto 30
minut. Po tym czasie dodaj wino, suszong
zurawine i konfiture. Gotuj catos¢ bez
przykrycia okoto 30 minut, az mieso
bedzie miekkie, a sos odparuje.

Warzywa i jabtko umyj i osusz. Z cykorii
zdejmij wierzchnie liscie. Nastepnie
zdejmij po 2 tadne, duze liscie z kazde;j
cykorii i odtoz je do dekoracji. Pozostate
czesci cykorii przekréj na potowy, wytnij
z nich gtaby, a nastepnie cienko pokrd;.
Dodaj drobno pokrojonego pora,
pokrojong w cienkie paseczki papryke,
obrane i starte na tarce o grubych
oczkach jabtko oraz szczypiorek. Dopraw
solg, cukrem i pieprzem, a nastepnie
zalej oliwg wymieszang z sokiem z
cytryny. Doktadnie wymieszaj.

Kasze ugotuj wg przepisu na
opakowaniu. Dodaj posiekang natke i
wymieszaj doktadnie. Kawatki schabu
podawaj polane sosem i utozone obok
kaszy. Suréwke wtdéz do odtozonych
wczesniej lisci cyrokii i w ten sposéb utdz
na talerzu. Smacznego!
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