Najlepszy pieczony schab na
Wielkanoc. Robie co roku, to
juz tradycja

Wielkanoc to czas, gdy na naszych stotach krdéluja tradycyjne
potrawy. Pieczony schab to jedna z najpopularniejszych potraw
wielkanocnych, ktéra zawsze zachwyca go$ci i domownikéw. Dzis
podziele sie z Wami przepisem na wielkanocny pieczony schab,
ktéry przygotowuje kazdego roku — to juz prawdziwa rodzinna
tradycja!

Sktadnikli na pieczony schab

= 1,5 kg schabu wieprzowego bez kosci
= 1 kostka rosotowa wotowa

=1 tyzka musztardy stotowej

= 1 tyzka musztardy francuskiej

=1 tyzka majeranku

=1 tyzka cukru

= 1/2 yzeczki pieprzu mielonego
 Lniany sznurek do pieczenia

Jak przygotowaé¢ idealny pieczony
schab na wielkanocny stot?

Swigteczny pieczony schab wymaga odpowiedniego przygotowania.
Mieso nalezy doktadnie umy¢ i osuszy¢ recznikiem papierowym.
To kluczowy krok, ktéory zapewni 1lepsze wchtanianie
aromatycznej marynaty, dzieki czemu wielkanocny pieczony schab
bedzie wyjgtkowo smaczny.
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Wigzanie schabu przed wielkanocnym
pleczeniem

Aby pieczony schab zachowat piekny, okragty ksztatt podczas
wielkanocnego pieczenia, obwigzujemy go 1Ulnianym sznurkiem
kuchennym. Dzieki temu mieso nie tylko bedzie wygladac
apetycznie na wielkanocnym stole, ale réwniez réwnomiernie sie
upiecze.

Aromatyczna marynata do wielkanocnego
schabu

Sekret wyjatkowego smaku tego pieczonego schabu na Wielkanoc
tkwi w marynacie. Mieso doktadnie nacieramy rozkruszong kostka
rosotowg, ktora nada gtebi smaku. Nastepnie pokrywamy je
warstwg musztardy stotowej i francuskiej, ktdére zapewnig
delikatng ostros¢ i soczystos¢. Catos$C doprawiamy majerankiem,
ktéry idealnie komponuje sie z wieprzowing.

Do marynaty wielkanocnego schabu dodajemy réwniez cukier i
pieprz, tworzgc idealny balans miedzy stodycza a pikantnos$cisa.
Ta kombinacja sprawia, ze pieczony schab zyskuje
niepowtarzalny smak, ktéry zachwyca moich gosci kazda
Wielkanoc.

Marynowanie schabu

Tak przygotowany schab wktadamy do lodéwki na minimum 3
godziny, cho¢ dla najlepszego efektu warto marynowaé je przez
cata noc (do 12 godzin). W tym czasie aromaty przenikna
gteboko do miesa, nadajgc wielkanocnemu pieczeniowi wyjatkowy
smak.
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Baked pork decorated with arugula leaves

Pieczenie schabu na Wielkanoc

Pieczony schab na wielkanocny st6%* przyrzadzamy w temperaturze
200°C przez okoto 30-40 minut, a nastepnie zmniejszamy
temperature do 170°C i pieczemy jeszcze przez 20 minut. Dzieki
temu wielkanocne mieso bedzie idealnie upieczone — soczyste w
Srodku i z apetyczng, ztocista skorka.

Po upieczeniu schab musi odpocza¢ minimum 20 minut przed
krojeniem. Ten krok jest czesto pomijany, a jest kluczowy!
Dzieki temu soki réwnomiernie rozprowadzg sie w miesie, a
mieso bedzie bardziej soczyste i tatwiejsze do krojenia na
wielkanocnym stole. Chociaz ja czesto nie moge sie powstrzymad
i od razu krojg spory kanapek. Tylko na sprdébowanie, jak
wiadomo []



