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SLODKO-OSTRE
PIECZONE ZEBERKA
WI E P RZ OWE 1 kg zeberek wieprzowych

4 Porcje | Czas przygotowania 130 min Papryczka chilli

LISTA ZAKUPOW

SKLADNIKI Czosnek

1 kg / zeberek wieprzowych Imbir
1 sztuka / papryczki chilli Sos sojowy

2 zabki / czosnku Sos worcestershire

Swiezy imbir 3 cm
Mirin

60 ml / sosu sojowego

1 tyzka / sosu worcestershire Miod

2 tyzki / mirin

2 tyzeczki / miodu

Pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Zeherka myjemy, a nastepnie dzielimy na
porcje — po dwie kostki w jedne;j. Podzielone
zeberka przekladamy do naczynia, w ktorym
bedziemy je marynowac.

Papryczke chilli oraz obrany czosnek kroimy w
plasterki. Imbir obieramy i $cieramy na
drobnej tarce. W osobnym naczyniu mieszamy
skladniki marynaty: 60 ml sosu sojowego, 1
lyzke worcestershire, 2 tyzki mirin, 2 lyzeczki
miodu oraz posiekany czosnek, papryczke
chilli i imbir. Dodajemy jeszcze odrobine
pieprzu. Tak przygotowana marynata
zalewamy i nacieramy zeberka.
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7Zeberka marynujemy minimum 24 godziny w lodéwece.

Zamarynowane zeberka wyjmujemy z lodowki na godzine przed pieczeniem. Przekladamy je do
naczynia zaroodpornego razem z marynatg. Piekarnik rozgrzewamy do 170°C grzalka gora i dol.
Przykrywamy zZeberka i wstawiamy do piekarnika na 1,5 godziny. Po tym czasie odkrywamy
zeberka i zmieniamy ustawienia piekarnika na 200°C termoobieg. Pieczemy jeszcze 30 minut.

Po tym czasie zZeberka sa gotowe. Podajemy je z opiekanymi ziemniakami lub warzywnymi
frytkami - przepis znajdziesz tutaj, oraz surowka, np. z pora (przepis znajdziesz w kategorii
Dodatki).
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