Zeberka po kapitansku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4423 razy.

60 dag zeberek,

10 dag stoniny wedzonej,
20 dag papryki,

10 dag cebuli,

15 dag pomidoréw,

10 dag paréwek cienkich
2 dag maki,

sol, pieprz,

papryka mielona

Zeberka umyé , osgczyé , pokroi¢ na porcje, posypaé przyprawami i cze$cig maki. Stonine pokroi¢ w kostke, czesciowo
stopi¢ , wtozy¢ Zeberka, zrumieni¢ , doda¢ oczyszczongi pokrojong w kostke cebule oraz papryke, skropi¢ wodg i dusi¢
na matym ogniu. Wyparowany sos uzupetni¢ wodg. Parowki obra¢ ze skorki, pokroi¢ w pétplasterki. Pomidory

umy¢ , sparzy¢é wrzacg woda, obra¢ ze skorki, pokroi¢ w czastki, doda¢ do zeberek pod koniec duszenia razem z
paréwkami oraz pozostatg magke wymieszang z matg iloscig zimnej wody, doprawi¢ . Podawaé¢ z ziemniakami.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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