Pieczony schab pod pierzynka
Z majonezu

Schab pod Pierzynka z Majonezu -
Soczysta Uczta dla Podniebienia

0Odkryj wyjatkowy smak pieczonego schabu pod pierzynka z
majonezu — dania, ktére zachwyca potaczeniem soczystego miesa,
kremowego majonezu Hellmann’'s i chrupigcej, aromatycznej
posypki. Plastry schabu, delikatnie przyprawione Przyprawg do
mies Knorr, stanowig doskonatg baze dla wyrazistego farszu z
pieczarek, cebuli i natki pietruszki. Catos$¢ przykryta jest
zXtocistg kruszonka z butki tartej, sera i orzechdéw, ktéra
podczas pieczenia tworzy apetyczng, chrupigcg skorupke.

Dla kogo?

Ten przepis to prawdziwa gratka dla mitosnikdéw klasycznej
wieprzowiny w nowoczesnym wydaniu. Docenig go szczegdllnie
osoby cenigce sobie szybkie i efektowne dania, ktdére nie
wymagajg wielogodzinnych przygotowan. Schab pod pierzynka z
majonezu to idealna propozycja dla zabieganych, ktérzy nie
chca rezygnowa¢ z petnowartosciowego, domowego obiadu.

Na jaka okazje?

Schab pieczony z majonezem sprawdzi sie zaréwno na codzienny
rodzinny obiad, jak 1 na bardziej uroczyste okazje. To
doskonaty pomyst na niedzielny positek czy Swigteczng kolacje
w gronie najblizszych. Efektowny wyglad i wyrazisty smak
sprawiajg, ze danie to moze by¢ rdéwniez gwiazdg przyjecia czy
uroczystej kolacji.
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Czy wiesz, ze?

Kluczem do zachowania soczystosci schabu jest odpowiedni czas
pieczenia — nie dtuzszy niz 15-20 minut w temperaturze 190°C.
Warto roéwniez umiescié¢ w piekarniku brytfanne z woda, ktéra
zapewni odpowiednig wilgotno$¢ podczas pieczenia. Dla
ostrzejszego smaku mozesz dodac¢ do farszu tyzke ketchupu.

Dla urozmaicenia

Schab pod pierzynkg z majonezu doskonale komponuje sie z
lekkimi satatkami, takimi jak roszponka z pomidorkami
koktajlowymi, mozzarellg 1 «czarnymi oliwkami. Jesli
preferujesz ciepte dodatki, podaj danie 2z brokutami
przygotowanymi na parze. Mozesz rdéwniez wzbogacié¢ smak
kruszonki dodajgc rozmaryn lub oregano.



