Soczysty schab przyrzadzony w wolnowarze
Dlaczego wolnowar?

Zdecydowanie do mies polecam wolnowar. Mieso zawsze wyjdzie soczyste i miekkie,
i rozptywajace sie w ustach. Kazdy ,trudny” rodzaj miesa bardzo sie tutaj
nadaje. Ja przyrzadzajac mieso w wolnowarze mam pewnos$¢, ze nigdy nie bedzie
suche. Poza tym uwielbiam aromatyczne sosy, ktdére powstajg dzieki dtugiemu
przygotowywanie potrawy. Jak wiecie maszyna ta ma dwa tryby pracy: szybki i
wolny. Szybki trwa 4 godziny, a wolny 8. Wiec mozesz wieczorem nastawi¢ mieso, a
nad ranem obudzi Ciebie juz jego zapach. Nic nie musisz robi¢ w miedzyczasie,
mieso jest idealne!

Schab nie nalezy do moich ulubionych mies. Jest chudy i bardzo *atwo go

wysuszy¢. Ale nie w wolnowarze:)


http://www.manufakturaciastek.pl/soczysty-schab-przyrzadzony-wolnowarze/
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Potrzebujesz:
= 1 kg schabu,

= 1 stodki ziemniak,
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1 korzenh pietruszki,

= suszone S$liwki

zmielone nasiona kolendry,

zmielone nasiona jatowca,

s6l ktodawska

Przygotowanie
Mieso przypraw sola i obsmaz z kazdej strony na patelni (na oleju kokosowym lub

smalcu, lub masle klarowanym). W miedzyczasie przygotuj zalewe do miesa. Zagotuj
w czajniku wode. Pietruszke pokréj w kostke, ziemniaki tez, $liwki w cienkie
paseczki. U6z na dnie naczynia. Wsyp przyprawy. Obsmazone mieso pot6z na dnie
naczynia. Zalej wszystko zagotowang woda. Zamknij wolnowar i nastaw na ulubiony
tryb pracy. Smacznego!



