Schab wieprzowy nadziewany
ziotami

Ten schab jest idealnym daniem Swigtecznym, bo nie tylko nie
wymaga duzo pracy, ale tez jest pyszny.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

110 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKLADNIKI:

1,3 kg schabu wieprzowego bez kosSci

1/4 szklanki musztardy dijon

4 zgbki czosnku, posiekane

1/3 peczka szczypiorku, posiekanego

1/4 peczka swiezej szatwii, posiekanej lub 4 *yzeczki suszonej
2 Xyzki posiekanego sSwiezego tymianku lub 2 *yzeczki suszonego
1 *yzka posiekanego Swiezego rozmarynu lub 1 %tyzeczka
suszonego, pokruszonego

2 1 3/4 tyzeczki pieprzu

1 *yzeczka soli

1 tyzka oliwy z oliwek


https://hopnatalerz.pl/przepisy/schab-wieprzowy-nadziewany-ziolami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/schab-wieprzowy-nadziewany-ziolami/

PRZYGOTOWANIE:

1) Zrobic¢ naciecie posrodku schabu, wzdtuz catej jego
dtugosci. 0dwréci¢ mieso i nakroi¢ je po przeciwnej stronie.
Roztozy¢ na desce do krojenia, przykry¢ folig spozywczag i
delikatnie rozbié¢. Zdjg¢ folie.

2) Wymieszac¢ musztarde z czosnkiem. Pozostawi¢ 1/3 mieszanki,
resztg natrze¢ mieso. Wymieszal szczypiorek z szatwia,
tymiankiem, rozmarynem, 3/4 tyzeczki pieprzu 1 1/2 tyzeczki
soli. Pozostawi¢ 1/3 mieszanki, reszta natrze¢ mieso.

3) Zwing¢ mieso w rolade. Zwigza¢ nicig. Posmarowac oliwg.
Posypal resztg soli i pieprzu.

4) Piec 1 godzine na grillu, pod przykryciem.

5) Posmarowa¢ mieso resztg musztardy z czosnkiem, posypac
resztg ziét. Piec jeszcze 20-25 minut, az termometr do miesa
pokaze 70°C. Pokroi¢ w plastry.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 199 kcal, 10 g ttuszczéw (w tym 3 g NKT), 69
mg cholesterolu, 372 mg sodu, 2 g weglowodandéw, 1 g b*onnika,
25 g biatka
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