PEKLOWANE CUDO
(4 porcje, czas przygotowania 120 minut)

Sliwki namoczy w niewielkiej iloéci wody, wino zagotow&az dodatkiem cukru, pieprzu i
namoczonymisliwkami, zmiksowa. Make ziemniaczasm rozmiesza z niewielky iloscia
wody, dodé do sosu i ponownie zagotowaZagotowa 3 litry wody z dodatkiem dcia
laurowego, ziela angielskiego, ostutjzidod& sol peklujca oraz czosnek, doktadnie
wymiesz&, wiozy¢ schab z kécia i odstawé do lodéwki na 24 godziny. Peklowany schab
oddzielé od kaci. Wzdtuz schabu zroldi otwor i wypetné go namoczonymigliwkami.
Natrze olejem, wiay¢ do nagrzanego piekarnika, piec w temperaturze A8§8%ez 1,5
godziny. Po upieczeniu schab pokrona kada porcg utozy¢ plasterek oscypka, na kilka
minut wiazy¢ do piekarnika.

Peklowany schab

1 kg schabu z kwia

50 g tukowickiejsliwki suszonej
150 g oscypka

50 ml oleju

3 liscie laurowe, 5 ziarenek ziela
angielskiego, sol wielicka, 2aki
czosnku, sol peklagca

Sos

50 gsliwki t ackiej suszonej

200 ml wina biatego wytrawnego
tyzeczka mki ziemniaczanej
tyzeczka cukru

5 ziarenek pieprzu ziarnistego

Ziemniaczki niespodzianki

8 malych ziemniakdéw

100 g kietbasy lisieckiej

100 g boczku wdzonego

100 g oscypka

150 g cebuli

50 ml oleju

soOl wielicka, pieprz, papryka stodka

Ziemniaki umy, obra, optuka oraz wydazy¢ srodki. Obram cebut, kietbag, boczek
pokroic w drobra kostke. Na rozgrzany olej wrzu€iboczek, cebulkkdelikatnie zrumierdi,



doda& pokrojory kietbag oraz oscypek starty na tarce o grubych oczkadad8ki
wymiesz&, dod& przyprawy do smaku. Farszem napeliiemniaki i wstawd do
nagrzanego piekarnika, piec ok. 1 gogzamtemperaturze 190°C.

Suréwka z czerwonej kapusty

350 g kapusty czerwonej

150 g jabtekdckich

40 g orzechow wioskich

tyzka miodu naturalnego

sok z cytryny

sol wielicka

Kapust umy¢, drobno poszatkowadoda& odrobirg soli, wymiesza i odstawé, orzechy
pokroic w drobra kostlke, jabtka zetrzé na tarce o grubych oczkach, skkopokiem z
cytryny, wszystkie sktadniki wymieszadoda miod.



