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Odkryj sekret doskonatego schabu peklowanego w galarecie —
dania, ktére zachwyca smakiem i elegancka prezentacja. Ten
tradycyjny przysmak wymaga nieco cierpliwosci, ale efekt
koncowy wynagradza kazda minute przygotowan. Soczyste mieso
przechodzi proces peklowania, ktéry nadaje mu
charakterystyczny smak i delikatng konsystencje, a nastepnie
jest gotowane w specjalnej temperaturze, by zachowac¢ wszystkie
walory smakowe.

Dla kogo?

Schab peklowany w galarecie to propozycja dla mitosnikéw
tradycyjnej kuchni polskiej, ktdérzy cenig sobie klasyczne
smaki w eleganckiej formie. To danie zadowoli zardéwno rodzine
podczas niedzielnego obiadu, jak i wymagajgcych gosci na
specjalnych uroczystosciach. Jesli lubisz potrawy, ktore %*acza
prostote z wyrafinowaniem, ten przepis jest wtasnie dla
Ciebie.

Na jaka okazje?

Ten wyjatkowy przysmak sprawdzi sie doskonale podczas
rodzinnych uroczystosci — imienin, urodzin czy $wiatecznych
spotkan. Schab peklowany w galarecie to rdéwniez znakomita
propozycja na wielkanocny stét lub zimne przekaski podczas
wiekszych przyjeé¢. Jego elegancki wyglad i wyborny smak
sprawig, ze goscie beda pod wrazeniem Twoich kulinarnych
umiejetnosci.
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Czy wiesz, ze?

Proces peklowania miesa to nie tylko sposéb na przedtuzenie
jego trwatosci, ale rdéwniez metoda nadania mu wyjatkowego
smaku i kruchosSci. Temperatura parzenia schabu (okoto 80°C)
jest kluczowa — zbyt wysoka sprawi, ze mieso bedzie twarde, a
zbyt niska nie zagwarantuje bezpieczerfistwa spozycia. Wtasciwe
przygotowanie farszu z pieczonym czosnkiem nadaje potrawie
gtebie smaku.

Dla urozmaicenia

Podstawowg recepture mozesz wzbogaci¢ o kolorowe dodatki -
groszek, marchewke lub papryke, ktére nie tylko urozmaica
smak, ale réwniez dodadzg potrawie koloru. Niektdrzy kucharze
dodajg do farszu posiekane oliwki lub kapary dla bardziej
wyrazistego smaku. Mozesz réwniez eksperymentowal z
przyprawami w zalewie peklujacej, dodajgc ziele angielskie,
jatowiec czy 1is¢ laurowy.



