Schab po amerykańsku
Składniki
· 1,5 - kg schabu bez kości.

· Ćwierć szklanki białego wytrawnego wina.

· Duża drobno posiekana cebula.

· 3 - łyżki posiekanej świeżej szałwi.

· 4 - łyżki posiekanej zielonej pietruszki.

· Łyżeczka skórki otartej z cytryny.

· Łyżeczka soku z cytryny.

· Łyżka oliwy.

· Łyżka bułki tartej.

· Sól, pieprz.

Przygotowanie
· Umyte mięso osuszyć, mocno wygnieść ręką, natrzeć solą i pieprzem.

· Połączyć cebulę z szałwią i pietruszką, dodać skórkę i sok z cytryny,

                      oliwę, sól, pieprz, utrzeć na jednolitą masę z bułką tartą.

· Mięso ponacinać w kilku miejscach. Nacięcia wypełnić przygotowaną 

                      pastą, spiąć wykałaczkami.

· Schab włożyć do tunelu foliowego, skropić winem, a tunel zamknąć z

                      obu stron i ułożyć na blasze, wstawić do nagrzanego piekarnika,

                      piec 70 - 80 minut.

