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W Czas na High: 6h 111 Nogé porgji: 6+
W Czas na Low: 3h © czas przygotowania: 20

* @ schab ok 1,20 kg

» @ 150 g sera zéttego plastry ementaler
* @ 100 g boczku cienkie plastry surowego
wedzonego

* @ pieprz

* @ sol

* @ papryka stodka

* @ papryka ostra

» @ ziota prowansalskie

* S0S

* @ cebula

* @ 250 g pieczarek

* @ 2 tyzki oleju rzepakowego

* @ 150 ml Smietanki kremowki 30 %

* @ 2-3 tyzki kwasnej smietany 18%

* @ sol

* @ pieprz

* @ natka pietruszki
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Schab przyprawi¢ z wierzchu sola i pieprzem. Mise wolnowaru postawi¢ na kuchnie wlac¢ tyzke oleju, podgrzac
lub olej rozgrzac¢ na patelni. Mieso obsmazy¢ na zloty kolor z kazdej strony. Wyja¢ na deske, ponacinac jak na
kotlety ale nie do konca, tak aby powstatl grzebien. W szczeliny powktadac po plastrze boczku i plastrze sera.
Schab obwiaza¢ sznurkiem. Wtozy¢ ponownie do misy wolnowaru. Wla¢ 2-3 tyzki wody lub rosotu. Wierzch
miesa posypac papryka stodka i ostra, ziotami. Przykry¢, wlaczy¢é wolnowar na HIGH na 3 h LOW na 6 h.

W miedzyczasie na patelni rozgrzac olej. Posieka¢ w drobna kostke cebule, a pieczarki pokroi¢ na plasterki.
Zrumieni¢ na oleju cebule doda¢ pieczarki, smazy¢, doprawic sola i pieprzem. Gdy odparuje z pieczarek woda,
wlac na patelnie Smietane kremowke, wymiesza¢, doda¢ kwasna $Smietane, gotowac¢ na niewielkim ogniu 2-3
minuty caly czas mieszajac. Doprawi¢ do smaku. Wylaczyc¢.

Gdy czas w wolnowarze dobiegnie do 030, zdja¢ pokrywe, wyja¢ z misy mieso, przela¢ do miski sos. Wla¢ pot
szklanki sosu do pieczarek na patelni, wymieszac. Sos grzybowy przetozy¢ na dno wolnowaru, wlozy¢ na
wierzch mieso, przykryc¢ i poczeka¢ az wolnowar skonczy odlicza¢ ostatnie 30 minut.

Wyijaé, zdja¢ sznurek, posypaé natka pietruszki, pokroi¢ na plastry. Poda¢ z sosem pieczarkowym i np ryzem.



