Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Zeberka miodowo-musztardowe, odc.
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DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
POWYZE] 1H 1-2
SKELADNIKI

zeberka wieprzowe 800 graméw

wino biate wytrawne 100 mililitrow

cebula biata 1 sztuka

marchew 2 sztuki

seler naciowy 1 sztuka

pietruszka 1 sztuka

pomidory pelati 3 sztuki

oliwa 3 tyzki

Owoc jatowca caty Prymat 10 ziaren

Majeranek suszony Prymat 2 tyzeczki

Papryka ostra mielona Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat
miod

Musztarda rosyjska Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

1/2 tyzeczki
2 tyzeczki

1 tyzeczka
3 tyzki

1tyzka



KROK 1

KROK 2

KROK 3

Do miski dodajemy midd, oliwe i musztarde rosyjska. Doprawiamy ostrg papryka oraz
majerankiem i doktadnie mieszamy. Do tak przygotowanej marynaty przektadamy
zeberka.

Marchewki, seler naciowy i pietruszke kroimy na paski. Cebule siekamy w pidrka.
Na patelni rozgrzewamy oliwe i obsmazamy marynowane zeberka (na rumiany kolor).
Doprawiamy solg i pieprzem.

Na patelni po zeberkach przesmazamy pokrojone warzywa. Dolewamy biate wino i
pomidory pelati. Doprawiamy owocem jatowca (mozna doda¢ nawet kilkanascie
ziaren). Dusimy 3-4 minuty.

Do naczynia zaroodpornego przektadamy zeberka i warzywa. Pieczemy ok. 1-1,5h w
temperaturze 200°C.



