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‘Panczkraut

s Zebry a medovo-pivni omackou
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Slozent: _ Piprawa:

300 g zeber S kOSti’ Zebra marinujte a dejte do chladni¢ky alespot na 12 hodin. Po

150 g kysanc¢ho zeli z Bobrowy  uplynuti této doby pedte pii teploté 140 °C asi 2,5 hodiny.

1(5)8 & llarqmbor Brambory oloupejte, omyjte a uvaite v osolené vodé. Kysané zeli
mi piva dejte do hrnce a zalijte 1/4 sklenky vody. Ptidejte nové kofenti,

60 g cibule bobkové listy a pepf a vaite do zm&knuti.

50 g uzené slaniny

25 ¢ wolczynhského kvétového Uzenou slaninu a cibuli nakrijejte na kosticky a opecte je na

medu panvi. Uvatené brambory sced’te a rozmackejte je jako na pyré.
20 tsla 7 Ol Kysané zeli sced’te, vyjméte bobkové listy, nové kofeni a pepf,
g masla z Llesha pridejte prolisovany ¢esnek a promichejte. Smichejte kysané zeli

2 strouzky Cesneku s bramborami a slaninou. V této fzi miZete dochutit dle chuti.
10 g petrzelky

nové koteni
bobkovy list
sul, pept
sladka paprika
susSeny cesnek
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Panczkraut podavejte s peCenymi zebry.
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j):j Doba ptipravy: 150 minut | marinovani: 12 hodin | pocet porci: 1



