‘Panczkraut z zeberkami

i sosem miodowo-piwnym

Sktadniks __ Praygqotowanie

300 g zeberek z koscigy Zeberka marynujemy i odktadamy do lodéwki na co najmniej 12 godzin.
1504 /‘W‘?’ k{,;zm%;‘ z 305rgu7 Po tym czasie pieczemy w temperaturze 140°C przez okoto 2,5 godziny.
1504 zlemmiakbw . o . . . . ) .
il ot Ziemniaki obieramy, myjemy i gotujemy w osolonej wodzie. Kiszong
100 W kapuste wktadamy do garnka i zalewamy 1/4 szklanki wody. Dodajemy
604 cebuli Ziele angielskie, liscie laurowe oraz ziarenka pieprzu i catos¢ gotujemy do
50 g boczku wedzonego migkkosci.
25 g miodu wielokwiatowego ) . ) ) )
m:fazyﬂ’,:/a’eﬁo Boczek wedzony i cebule kroimy w kostke i podsmazamy na patelni.
Ugotowane ziemniaki przecedzamy i ugniatamy jak na puree. Kapuste
20 g masta z Olesna : . 2 : o
' kiszona takze odcedzamy, usuwamy liscie laurowe, ziele angielskie oraz
2 zgbki crosku ziarenka pieprzu, dodajemy przecisniety czosnek, a nastepnie mieszamy.
704 naz‘kopwtm:z/w Kapuste taczymy z ziemniakami i boczkiem. Na tym etapie mozna cato$c
ZL&[&WL&A’/CL& doprawi¢ do smaku.
&f; [awow/v Panczkraut podajemy z pieczonymi zeberkami.
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czas przygotowania: 150 minut | marynowanie: 12 godz. | liczba porgji: 1
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