Doradca Smaku, odc

SKEADNIKI

Lista sktadnikow
zeberka wieprzowe

olej

Doradca

smaku

. 40: Zeberka w sosie barbecue

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 1-2

1 kg

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Sos barbecue

rosét warzywny

miéd

Musztarda kremska Prymat
koncentrat pomidorowy
sos worcestershire
Gozdziki cate Prymat
wino czerwone wytrawne
oliwa

cebula

czoshek

papryka czerwona

Papryka ostra mielona Prymat

05|
3 fyzki
2 tyzki
100 g

4 tyzeczki

200 ml

2 szt.

1 szt.

2 szt.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Zeberka przyprawiamy z obu stron sola i pieprzem. Na patelnie wlewamy troche oleju
i smazymy 7-10 minut by nabraty koloru.

KROK 2 Zalewamy ttuszczem z patelni. Tak przygotowane mieso wktadamy do piekarnika
nastawionego na 160 - 180 stopni C na ok. 35 minut.

KROK 3 By przygotowac sos barbecue do rondelka wlewamy oliwe z oliwek, dodajemy
pokrojong w drobng kostke cebule i poszatkowany czosnek. Podsmazamy chwile i
dodajemy pokrojong drobno papryke czerwong. Wszystko mieszamy i smazymy. Po
chwili dolewamy wino czerwone, dodajemy midd i koncentrat pomidorowy. Wszystko
porzadnie mieszamy.

KROK 4 Teraz dodajemy 2 tyzki musztardy kremskiej, sos worcestershire oraz bulion
warzywny. Cato$¢ mieszamy i gdy sos sie zagotuje, dodajemy 5-6 gozdzikdw. Sos
gotujemy jeszcze przez ok. 35 minut.

KROK 5 Po uptywie tego czasu przelewamy sos do blendera i miksujemy.

KROK 6 Zblendowany sos wlewamy z powrotem do garnka i doprawiamy szczypta soli i
papryka ostrg mielong. Cato$¢ mieszamy.

KROK 7 Wyjmujemy zeberka z piekarnika, smarujemy obficie sosem barbecue z obu stron i
wktadamy je z powrotem do piekarnika na co najmniej 1,5 godziny. Zmniejszamy
temperature do 120 - 130 stopni C. Co 15 - 20 minut zagladamy do piekarnika zeby
przetozy¢ zeberka na druga strone i upewnic sie, ze nie sg wyschniete.

KROK 8 Po niecatych 2 godzinach wyjmujemy zeberka na talerz i smarujemy obficie sosem
barbecue. Danie mozna podawad. Bon apetit!



