Veprova zebirka pripravena v pomaléem hrnci
a glazovana v troubé

https://varimesmarcelou.cz/pomaly-hrnec/veprova-zebirka-pripravena-v-pomalem-hrnci-a-glazovana-v
-troube.html

Az budete pristé zvat na veceri pratele, pripravte pro né veprova zebirka podle mého receptu. Chuti
Zebirek jim vyrazite dech. Budou vas chvalit a na veceri dlouho vzpominat. Zebirka oplyvaji bohatosti
chuti i barevnosti. Kdo by jim odolal.

Na 4-6 porci veprovych zebirek budeme potrebovat

Na pripravu masa si pripravime

1 kg masitych veprovych zebirek (3 kusy)
* Sil na osoleni masa
e Mlety cerny pepr

Na pripravu omacky potrebujeme

« 3 strouzky Cesneku nakrajené na kosticky

1 vrchovatou polévkovou 1Zici nastrouhaného ¢erstvého zazvoru

* 1 mensi Cerstvou cervenou papriku nakrajenou na malé kosticky

1 polévkovou lzici oleje

1 ¢ajovou 1zicku hrubozrnné soli

Kousek chilli papric¢ky (kazdy podle své volby)

1 vétsi nebo 2 mensi cibule nakrajené na mésicky

¢ 3 Cajové 1zicky omdacky Jack Daniels Honey barbecue glazé (nebo omacky Hoisin)
e 250 ml kureciho vyvaru

Na dokonceni omacky

e 50 ml vody
* 1,5 polévkové 1zice hladké mouky
¢ 10 g hnédého cukru

DusSeni masa v pomalém hrnci = 3,5 hodiny na vyssi stupen

Glazovani v troubé vyhraté na 200 °C = 20 minut
Postup pripravy veprovych zebirek v pomalém hrnci

Veprova zZebirka oplachneme ve studené vodé a osusime papirovymi utérkami. Maso ze vSech stran
dukladné nasolime a opeprime.

Do hmozdire vlozime platky ¢esneku, nastrouhany zazvor, kosticky papriky a eventualné i kousek
chilli papricky. Pridame polévkovou 1zici oleje a trochu hrubozrnné soli. Ze vSech surovin nadrtime
kasi.
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Priprava zakladu na omacku
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do nadoby pomalého hrnce prendame kasi z hmozdire, mésicky nakrajené cibule, omacku Honey
barbecue glazé (nebo omécku Hoisin) a zalijeme vSe kurecim vyvarem.

Promichdme a do omackového zékladu polozime kusy nasolenych zeber.

Pomaly hrnec nastavime na vyssi teplotu na 3,5 hodiny pomalého duseni. Za tuto uvedenou dobu
Zebra minimalné 3 obratime.

Po 3,5 hodinach vyjmeme mékoucka zebirka z misy pomalého hrnce a premistime je na nahraty
pekac.
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Meékka zebirka
Zdroj:Marcela Hackerovd

Omacku z pomalého hrnce precedime do panve. Nepasirujeme, pouze precedime.

V misce smichdme 1,5 polévkové 1zice hladké mouky s 50 ml vody a prilijeme do vypeku.
Promichéme, prisypeme 10 g hnédého cukru a nechame prejit varem.
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Vypek, precezeny vypek, vypek zahustény, hotova omacka
Zdroj:Marcela Hackerovd

Omackou prelijeme Zebirka a nechame je v troubé nezakryta zapéct po dobu 20 minut na 200 °C. Po
dobu zapékani je 1zici minimdalné 4x prelijeme omackou.

Hotové zebirka nakrajime, polijeme hustou omackou a muzeme podévat. Treba s chlebem nebo
bramborami, ¢i ryzi. Chutnaji tedy neskutecné.
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