
Pańczkraut
s žebry a medovo-pivní omáčkou 

Složení: Příprava: 

šéfkuchar restaurace Tomasz Szymczyk,

„Szara Willa”   doporučuje:

Žebra marinujte a dejte do chladničky alespoň na 12 hodin. Po 
uplynutí této doby pečte při teplotě 140 °C asi 2,5 hodiny.  
Brambory oloupejte, omyjte a uvařte v osolené vodě. Kysané zelí 
dejte do hrnce a zalĳte 1/4 sklenky vody. Přidejte nové koření, 
bobkové listy a pepř a vařte do změknutí. 
Uzenou slaninu a cibuli nakrájejte na kostičky a opečte je na 
pánvi. Uvařené brambory sceďte a rozmačkejte je jako na pyré. 
Kysané zelí sceďte, vyjměte bobkové listy, nové koření a pepř, 
přidejte prolisovaný česnek a promíchejte. Smíchejte kysané zelí 
s bramborami a slaninou. V této fázi můžete dochutit dle chuti. 
Pańczkraut podávejte s pečenými žebry.

300 g žeber s kostí
150 g kysaného zelí z Bobrowy
150 g brambor
100 ml piva
60 g cibule
50 g uzené slaniny
25 g wołczyńského květového
medu
20 g másla z Olesna
2 stroužky česneku
10 g petrželky
nové koření
bobkový list
sůl, pepř
sladká paprika
sušený česnek 

Doba přípravy: 150 minut | marinování: 12 hodin | počet porcí: 1 


