SCHAB NADZIEWANY MIESEM,
TWAROGIEM I BOCZNIAKAMI

SKLADNIKI:

1 opakowanie schabu ,Uczta swiezo$c¢ i smak
Sokotéw

150 g miesa mielonego Sokotéw

1 cebula

1 zabek czosnku

2 tyzki posiekanej natki pietruszki

200 g boczniakéw lub innych grzybdéw

50 g twarogu

3 tyzki oleju

sOl i pieprz

n

PRZYGOTOWANIE:

1. Cebule i boczniaki pokroi¢ w kostke. Na patelni
rozgrzac 2 tyzki oleju i dodad cebule. Posolic i
smazy¢ do zeszklenia. Dorzuci¢ boczniaki i drobno
posiekany czosnek. Catos¢ wymieszad i
podgrzewad, az odparuje woda. Przetozy¢ do miski
i dodac¢ drobno pokrojong natke pietruszki, mieso
mielone oraz twarég. Doprawi¢ do smaku sol3 i
pieprzem.

2. Schab wyja¢ z opakowania. Odkroi¢ btonki. W
schabie zrobié naciecie, tworzac kieszonke. Farsz
przetozy¢ np. do rekawa cukierniczego i nadziac¢
nim schab. Mieso oprészy¢ solg oraz pieprzem i
polac resztg oleju. Wiozy¢ do piekarnika
rozgrzanego do temp. 180°C i piec przez 45 minut.



