Leberka w miodzie i whisky z grilla

Sktadniki

zeberka wieprzowe z koscig
oliwa

SOl

pieprz

Swiezy imbir

Swiezy czosnek

gwiazdki anyzu

Swieza papryczka chili

miod

S0S SOjOWY

whisky

sproszkowana papryka ostra
ocet jabtkowy

bulion

Swieza kolendra

Przygotowanie:

1.

Zeberka, ktore wybratem posiadaty ok. 35% przerost tluszczu. Wspominam o tym nie bez powodu,
poniewaz jak wiadomo ttuszcz jest doskonatym nosnikiem smaku i korzystnie wptywa na strukture i
konsystencje potraw. Zbyt chude zeberka tatwo przeciggna¢, w efekcie czego, stajg sie twarde i suche.

Przystepujac do grillowania, wieprzowine oproszytem solg oraz pieprzem, a nastepnie umiescitem jg w
naczyniu z rozgrzang oliwag.

. Poniewaz moim zatozeniem byto osiggniecie idealnie miekkiego, z tatwoscig odchodzgcego od kosci

miesa, sumiennie kontrolowatem sytuacje na ruszcie.

Aby podkreci¢ charakter dania, posiekatem Swiezy imbir i czosnek w cienkie plastry. Aromatyczne
dodatki roztozytem wsrod skwierczgcych zeberek i pozwolitem, aby smaki potgczyty sie w idealnie
wywazong catosc.

Nie zapomniatem réwniez o gwiazdkach anyzu, ktore rewelacyjnie komponujg sie z miesem i Swiezo
skrojonej papryczce chili.

. Kiedy catosc¢ zaczeta roztacza¢ wokot niesamowity zapach, siegngtem po miéd i polatem nim

wieprzowine. Nastepnie, do naczynia dodatem odrobine sosu sojowego, stuszng ilos¢ whisky i

roszkowan rg papryke.
ol a @‘E do wrzenia, a na konicu podlatem octem jabtkowym i bulionem.
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8. Godzina na grillu pod przykryciem sprawita, ze wiekszosc¢ ptynow zredukowata sie do minimum.

9. W rezultacie otrzymatem odpowiednio gesty, esencjonalny sos i zeberka w perfekcyjnej glazurze, ktére
udekorowatem swiezg kolendra.
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