Zeberka z musztarda

Zeberka z musztarda - klasyk w
nowej odstonie

Soczyste zeberka w musztardowej marynacie to prawdziwa uczta
dla zmystow. Delikatne mieso, ktdére odchodzi od kosci, otulone
aromatycznym sosem z nutg gorczycy i wina, rozptywa sie w
ustach z kazdym kesem. Sekret tkwi w odpowiednim przygotowaniu
— oprészeniu miesa mieszanka magki, gorczycy i przyprawy Knorr,
a nastepnie powolnym pieczeniu w 180 stopniach przez godzine,
regularnie polewajac powstatym sosem.

Dla kogo?

Cho¢ zeberka tradycyjnie kojarzg sie z meskim menu, to danie
zachwyci kazdego mitosnika wyrazistych smakéw. To propozycja
idealna zardéwno na rodzinny obiad, jak i na spotkanie z
przyjacidoimi. Potgczenie miesa z aromatyczng musztardg tworzy
kompozycje, ktdéra zadowoli nawet wybredne podniebienia.

Na jaka okazje?

Zeberka z musztardg sprawdza sie doskonale podczas
weekendowego obiadu, gdy mamy wiecej czasu na przygotowanie
positku. To réwniez Swietna propozycja na letnie grillowanie w
ogrodzie czy na tarasie. Podane z pieczonymi ziemniakami 1
suréwka z kapusty stworzg petnowartos$ciowy positek na
specjalne okazje.

Czy wiesz, ze..?

Wybierajgc zeberka, zwrd¢ uwage na jasny kolor miesa i
niewielkg ilo$¢ ttuszczu. KosSci nie powinny byc¢ zbyt grube.
Aby uzyskaé¢ najlepszy smak, warto zamarynowad¢ mieso i
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pozostawi¢ w lodéwce na cata noc. Co ciekawe, zeberka to jedno
z niewielu dan, ktére mozna kulturalnie jesé¢ rekoma -
wystarczy przygotowal serwetki dla gos$ci!

Dla urozmaicenia

Cho¢ musztarda to klasyczny dodatek do zeberek, warto
eksperymentowaé¢ z innymi smakami. Sprobuj przygotowaé je z
miodem dla stodkawego akcentu, z kapustg dla tradycyjnego
polskiego smaku, z pieczarkami dla lesnego aromatu lub w
marynacie z ciemnego piwa, ktéra nada miesu gtebokiego,
karmelowego posmaku.



