WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

/eberka ze stodko-ostrym
posMakiem

eby byty pyszne nalezy zaczac je przygotowy-
wac co najmniej kilka godzin przed podaniem.
Kupujac, zwracajmy uwage na ich wyglad. Naj-

lepsze sg zeberka miesiste, jasnoczerwone, podzie-
lone na niezbyt szerokie paski. Te znajdujace sie pod
boczkiem majg miedzy kos¢mi delikatne i niezbyt ttu-
ste mieso. Doskonale smakujg gotowane, duszone,

Zeberka w glazurze z coca-coli

Sktadniki: 1¥2 kg swiezych, miesnych zeberek, oliwa
z oliwek do obsmazania, 1 szklanka coca-coli

Marynata: 4 zgbki czosnku (drobno posiekanego lub
przecisnietego przez praske), tyzka sproszkowanej
czerwonej papryki, tyzeczka kurkumy, tyzeczka mielo-
nego kminku, tyzeczka mielonej kolendry, 3 tyzki oliwy
z oliwek, 4 tyzki sosu sojowego, 3 tyzki octu winnego
lub jabtkowego, Y2 szklanki coca-coli, sol, pieprz, ma-
jeranek

Sktadniki marynaty tagczymy ze sobg, doktadnie
mieszamy. Umyte i osuszone zeberka dzielimy na
zgrabne porcje, obtaczamy w marynacie, ukta-
damy w szklanym naczyniu, przykrywamy folig
spozywczg i wstawiamy na kilka godzin do lo-
dowki, by mieso lekko skruszato.

Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek i szybko
obsmazamy osgczone z marynaty zeberka. Ob-
smazone z obu stron kawatki przektadamy do
naczynia zaroodpornego lub brytfanny, pole-
wamy pozostatg marynatg, wlewamy szklanke
coca-coli.

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do tem-
peratury 180°C, pieczemy okoto 90 minut (czas
zapiekania zalezy od jakosci miesa). W trak-
cie pieczenia mieso kilka razy przewracamy

Zeberka w miodzie

Sktadniki: 1 kg migsnych zeberek, 3-4 tyzki ptynnego
miodu, 3 zabki czosnku, skorka otarta z catej cytryny,
3 tyzki ketchupu ,1 tyzka oleju, 2 tyzki sosu sojowe-
go, szczypta soli i pieprzu, Y2 tyzeczki sproszkowane-
go imbiru, papryka w proszku oraz pieprz cayenne do
smaku

Sypkie przyprawy mieszamy z keczupem, mio-
dem, olejem i sosem sojowym. Umyte i osuszone
zeberka dzielimy na zgrabne porcje. Uktadamy na
arkuszu folii aluminiowej, nacieramy zmiazdzo-
nym czosnkiem, smarujemy obficie przygotowa-
nym sosem i posypujemy skorkg otartg z cytryny.
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pieczone i grillowane. Tym razem proponujemy ze-
berka pieczone w piekarniku, po uprzednim zamary-
nowaniu. Dopetnieniem bedzie glazura o ciemnobrg-
zowej barwie i stodkoostrym smaku, bardzo pasujgca
do tzw. pieczystego. Wersji glazury moze byc kilka,
a efekt zawsze bedzie podobny — pod koniec piecze-
nia zeberka stajg sie btyszczace i pieknie pachna.

i smarujemy gestniejgcym sosem. Pod koniec

pieczenia, na kilka minut mozemy zwiekszyc

temperature piekarnika do 200°C, uwazajac, aby

zeberka sie nie przypality. Po takim pieczeniu

powinny z zewnatrz miec¢ btyszczacy, brunatng

skorke, a wewnatrz pozostac soczyste.
Doskonale smakujg zarowno na gorgco jak i na
zimno.

Folie szczelnie zawijamy, catos¢ wktadamy na Kil-
ka godzin do lodowki.

» Mieso uktadamy w naczyniu do zapiekania, wsta-
wiamy do gorgcego, podgrzanego do tempera-
tury 180°C piekarnika na okoto godzine lub nie-
co dtuzej. Od czasu do czasu zeberka polewamy
wytworzonym w czasie pieczenia sosem, w razie
potrzeby podlewamy wodg.

Podajemy na gorgco, dobrze smakujg rowniez po

wystudzeniu.
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