Doradca
smaku

Zeberka w cebuli i suszonych $liwkach z Garnka
rzymskiego :

BABCIAGRAMOLKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!

30 MIN 3.4

SKEADNIKI

75 dag zeberek ( paski )

4 cebule

10 dag suszonych sliwek kalifornijskich ( bez pestek )
1 tyzka sosu sojowego

1 tyzka majeranku

tyzeczki mielonej, stodkiej papryki

tyzeczki mielonego pieprzu

szklanki wody

olej 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Garnek ( razem z pokrywka ) zala¢ woda tak by catkowicie byt zakryty i moczy¢ 15 minut. Wyjaé z
wody .Zeberka przekroi¢ na 3-4 kawatki. Na patelni rozgrza¢ olej i obsmazy¢ mieso na rumiano z
obu stron . Cebule pokroi¢ w cienkie piérka , a sliwki przekroi¢ na potéwki. Do garnka wiozy¢
potowe cebuli i Sliwek . Na to utozy¢ zeberka. Na patelnie wla¢ wode i ogrzewa¢ do rozpuszczenia
pozostatosci ze smazenia. Wla¢ do garnka. Dodad reszte cebuli i $liwek. Posypa¢ majerankiem,
papryka i pieprzem . Skropi¢ sosem sojowym.

Wstawi¢ garnek do zimnego piekarnika i nastawi¢ temperature na 100 stopni. Gdy osiggnie ten
poziom zwiekszy¢ na 180 stopni. | znéw gdy osiggnie ten poziom zwiekszy¢ na 230 stopni i piec
1lgodzine 15 minut .Sprébowac sos - jesli trzeba doprawi¢ do smaku .

Po wyjeciu miesa i ostudzeniu garnka zala¢ go ponownie wodg na 15 minut. Wyptukac¢ i umy¢
miekka myjka w cieptej wodzie bez uzycia detergentéw . Osuszyc.



