Zeberka

WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

o bardzo bogatym smaku

porcje miedzy smakiem pamietanym z dziecin-

stwa a potrzebg innowacji. Sprébujmy przygo-
towac klasyczng potrawe z zeberek w sposdb bardziej
wyrafinowany.

Kupujac zeberka zwracajmy uwage na ich wy-
glad. Najlepsze sg miesiste, jasnoczerwone, podzie-
lone na niezbyt szerokie paski. Wybierajmy te znaj-
dujace sie pod boczkiem, gdyz majg miedzy kosé¢mi
delikatne i niezbyt ttuste mieso. Doskonale smakuja
gotowane, duszone, pieczone i grillowane. Tym ra-
zem proponujemy zeberka pieczone w piekarniku
po uprzednim zamarynowaniu. Dopetnieniem be-
dzie klasyczna suréwka z kapusty, bardzo pasujgca
do tzw. pieczystego.

Zeberka w glazurze
musztardowo-miodowej

T radycja czy nowoczesnosc¢? — To pytanie o pro-

Sktadniki: 1 % kg swiezych, miesnych Zeberek, oli-
wa z oliwek do obsmazania

Marynata: 4 zgbki czosnku (drobno posiekanego
lub przecisnietego przez praske), tyzka sproszkowa-
nej czerwonej papryki, tyzeczka kurkumy, tyzeczka
mielonego kminku, fyzeczka mielonej kolendry,
3 tyzki oliwy z oliwek, 4 tyzki sosu sojowego, 3 tyz-
ki octu winnego lub jabtkowego, 3 tyzki ptynnego
miodu, 3 tyzki musztardy, sol, pieprz, majeranek

e Sktadniki marynaty tgczymy ze soba, doktadnie
mieszamy. Umyte i osuszone zeberka dzielimy na
takie kawatki, by w kazdym byty 2 kostki. Obtacza-
my w marynacie tak doktadnie, by pokryty sie nig
ze wszystkich stron. Uktadamy w szklanym naczy-
niu, przykrywamy folig spozywczg i wstawiamy na
kilka godzin do lodéwki, by mieso lekko skruszato.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda chlewna

* Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek i szybko
obsmazamy osgczone z marynaty zeberka. Obsma-
zone z obu stron kawatki przektadamy do naczynia
zaroodpornego lub brytfanny, polewamy pozostatg
marynata.

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tempera-
tury 180°C, pieczemy okoto 90 minut (czas zapie-
kania zalezy od jakosci miesa). W trakcie pieczenia
mieso kilka razy przewracamy i smarujemy gestnie-
jacym sosem. Od czasu do czasu zeberka polewa-
my wytworzonym w czasie pieczenia sosem, w ra-
zie potrzeby podlewamy wodg.

Pod koniec pieczenia na kilka minut mozemy zwiek-
szy¢ temperature piekarnika do 200°C, uwazajac,
aby zeberka sie nie przypality. Po takim pieczeniu
powinny z zewnatrz mieé¢ btyszczacg, brunatng
skérke, a wewnatrz pozostaé soczyste.

Doskonale smakujg z pieczonymi ziemniakami i surow-
kq z kapusty.

Surowka
z kapusty i marchewki

Sktadniki: 50-70 dag kapusty, 2 sredniej wielkosci
marchewki, sredniej wielkosci cebula, ewentual-
nie posiekana natka pietruszki lub koperku

Sos: % szklanki majonezu, % szklanki jogurtu na-
turalnego, czubata tyzka cukru pudru, tyzeczka
soli, % tyzeczki swiezo mielonego pieprzu, 2 tyzki
octu winnego, 2 tyzki soku z cytryny

* Kapuste drobno szatkujemy, nastepnie dodatkowo
siekamy nozem (w celu drobnego poszatkowania
mozna uzy¢ szatkownicy lub malaksera), marchew-
ke obieramy i Scieramy na tarce o grubych oczkach,
obrang cebule kroimy w drobng kostke.

* Rozdrobniong kapuste uktadamy na sicie, przelewa-
my szklankg wrzatku, doktadnie odciskamy wode,
przektadamy do miski. Dodajemy startg marchew
i pokrojong cebule, mieszamy.

e Wszystkie sktadniki sosu fagczymy i zalewamy nim
jarzyny. Surowke doktadnie mieszamy i, jesli trze-
ba, doprawiamy do smaku solg, cukrem, badz
octem. Gotowg odstawiamy w chtodne miejsce na
okoto 2 godziny.

Podajemy porzqgdnie schfodzong, wtedy jest najsmacz-

niejsza. Przed podaniem moZzemy posypac posiekang

zZielening.
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