Doradca
smaku

Zeberka duszone w pachnacym sosie

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

kg chudych, wieprzowych zeberek 1-1,5

dos¢ duze cebule 34

zabki swiezego czosnku 3-4

tyzka soli 1

tyzka suszonego, granulowanego czosnku 1

tyzeczka mielonego pieprzu ziotowego 1

duza tyzka mielonej, stodkiej papryki 1

czubata tyzka majeranku suszonego, otartego 1

duze liscie laurowe 2

ziarenka ziela angielskiego 3-4

duza tyzka proszku grzybowego (zmielonych grzybow suszonych) 1

tyzki maki 1-2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jesli uda nam sie dosta¢ chude zeberka, mozemy je udusi¢ z dodatkiem aromatycznych przypraw. Migciutkie migso w pachngcym
sosie jest pyszne!

Zeberka optuka¢, osuszy¢, podzieli¢ na porcje szer. ok. 5-8cm (tak na 2-3 kostki). Natrze¢ sola, mielonym pieprzem, granulowanym
czosnkiem, mielong papryka i majerankiem. Odstawi¢, pod przykryciem, w chtodne miejsce na przynajmniej godzine. Cebule obrac,
pokroi¢ w grube poétplasterki. Na patelni rozgrzac tyzke oleju, obsmazy¢ partiami wszystkie kawatki zeberek na rumiano, przetozy¢ do
rondla. Na te sama patelnie wla¢ pozostaty olej, zrumieni¢ na nim cebule, na koniec podla¢ jg 1-1,5 szklanki wody i dusi¢ chwile az z
dna patelni odejdzie wszystko co przywarto w trakcie smazenia a nastepnie przelac catos¢ na zeberka. Dodac liscie laurowe i ziele
angielskie, dusi¢ na malutkim ogniu, pod przykryciem, ok.1-1,5 godziny. Kiedy mieso bedzie juz miekkie do sosu doda¢ proszek
grzybowy i przecisniety przez praske swiezy czosnek. Make rozprowadzi¢ kilkoma tyzkami zimnej wody i wla¢ do sosu, dusi¢ jeszcze
ok.10 min. Podawa¢ najlepiej z kasza i dodatkiem suréwki. Staram sie udusic¢ zeberka na kilka godzin przed podaniem i kiedy sos
troche przestygnie zbieram, za pomoca tyzki, ew. nadmiar ttuszczu z jego powierzchni. Do natarcia miesa uzywam granulowanego
czosnku bo $wiezy w czasie obsmazania miesa przypala sie i gorzknieje.






