KARMELIZOWANY SCHAB Z
KONFITURA Z CZERWONE]
CEBULI

SKLADNIKI:

1 kg schabu wieprzowego Sokotéw

2 litry solanki (roztwdr wodny, stosunek soli do
wody 1:20)

40 g miodu spadziowego

2 tyzki syropu klonowego

100 ml czerwonego wytrawnego wina
kilka gatazek $wiezego rozmarynu

80 g masta

olej roslinny

3 duze czerwone cebule

4 z3bki czosnku

sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Ze 100 g soli i 2 litréw wody przygotowad solanke.
Schab wieprzowy zanurzy¢ w solance na okoto 2
godziny. Po tym czasie osuszy¢ recznikiem
papierowym i pokroié¢ w plastry o wadze 200 g.

2. Na patelni rozgrzac olej. Wylozy¢ mieso, po czym
zrumienic je z obu stron. Doda¢ midd oraz swiezy
rozmaryn. Karmelizowa¢ przez 3-4 minuty z
kazdej strony. Nastepnie wieprzowine przetozyc
na blache, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
temp. 180°C i piec przez 15 minut.

3. Przygotowad konfiture: cebule pokroi¢ w bardzo
cienkie piorka, a czosnek posiekac. Catos¢ smazyc
na masle, dodad syrop klonowy, sol, pieprz oraz
czerwone wytrawne wino. Gotowac na duzym
ogniu, az ptyn odparuje. Na koniec doda¢ zimne
masto. Konfiture podawac jako dodatek do
schabu.



