Doradca
smaku

Zeberka wieprzowe marynowane w przyprawie do zeberek
z miodem prymat

ROBERT_SOWA

— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI
zeberka wieprzowe 1,2 kg
marchew 1 szt
por 1/2 szt
seler 1/2 szt
ziele angielskie 4-5 ziaren
pieprz 4-5 ziaren
oliwa 200 mi
sol 1 szczypta
Przyprawa do zeberek z miodem Prymat 4 tyzki
Smietana 36% 200 ml
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposdb przygotowania:

Zeberka umy¢ pod biezacg wodg i osuszy¢ papierowym recznikiem. Na goracej patelni rozgrzac¢ oliwe z oliwek i
obsmazy¢ zeberka z obu stron na ztoty kolor. Nastepnie mieso przetozy¢ do rondelka i zala¢ wrzaca woda.
Warzywa obra¢, umyé¢, pokroi¢ w plastry i doda¢ do miesa. Wywar doprawi¢ do smaku lis¢mi laurowymi, zielem
angielskim, pieprzem, solg i 1 tyzka przyprawy do zeberek z miodem. Cato$¢ gotowa¢ do momentu, az mieso
bedzie miekkie, a kosci beda bez problemu odchodzity. Nastepnie zeberka wyja¢ z wywaru i schtodzié.

Oliwe z oliwek wymieszac z 3 tyzkami przyprawy do zeberek z miodem. Tak przygotowana marynatg zala¢ zeberka
i odstawi¢ na kilka godzin do lodéwki. Po zamarynowaniu zeberka pokroi¢ na porcje i usmazy¢ na patelni grillowej.
Wywar pozostaty z gotowania zeberek zmiksowaé, a nastepnie przetrzeé przez sito, doda¢ Smietane, zagotowac i

podawac jako sos do zeberek.



