crock-pot

BRAND

Zeberka duszone w biatym winie to danie kuchni europejskiej, w ktérym delikatne, soczyste zeberka sg powoli
duszone w aromatycznym biatym winie z dodatkiem Swiezych ziét takich jak rozmaryn, tymianek i laurowy lis¢.

W Czas na High: 5-6 H 111 1o$¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: 6-8H ® czas przygotowania: 20

* 2,3 kg zeberek wotowych

* 5Ol i czarny pieprz

* 2 srednie zétte cebule, cienko pokrojone

* 4 zabki czosnku, rozgniecione

* 2 szklanki biatego wytrawnego wina, takiego
jak Pinot Grigio lub Sauvignon Blanc
alternatywnie mozna uzy¢ cydru jabtkowego
* 1 1/2 szklanki bulionu drobiowego

* 4 gatazki swiezego tymianku 1 tyzka lisci
tymianku

* 2 liscie laurowe

* 6 tyzek stotowych solonego masta

* 500 g mieszanych grzybdéw, grubo pocietych
lub wiecej wg uznania

* 1 tyzka Swiezej posiekanej szatwii

* 2 tyzki musztardy Dijon

¢ 1 szklanka Smietany

* 1/3 szklanki startego parmezanu

* 50l koszerna i czarny pieprz

¢ 1 szczypta pokruszonych ptatkdw czerwonej
papryKki

* ttuczone ziemniaki, do podania

1. Dopraw zeberka sola i pieprzem. Rozgrzej duza patelnie na ogniu, obsmaz zeberka z obu stron. Obsmazone
zeberka przetéz do wolnowaru.

2. Do wolnowaru dodaj cebule, czosnek, 1 1/2 szklanki wina, bulion, tymianek i liScie laurowe. Dopraw solg i
pieprzem, delikatnie wymieszaj. Przykryj i gotuj na matym ogniu LOW przez 6-8 godzin lub na duzym ogniu
HIGH przez 5-6 godzin. Wyjmij czosnek, tymianek i liScie laurowe.

3. Przed podaniem przygotuj sos. Rozpus¢ masto na patelni ustawionej na srednim ogniu. Dodaj grzyby i
dopraw sola i pieprzem. Smaz przez 5 minut. Dodaj szatwie i 1 tyzke tymianku, wymieszaj i kontynuuj
gotowanie, az grzyby sie skarmelizujg 3-5 minut. Wyjmij grzyby z patelni na talerz.

4. Dodaj pozostate 1/2 szklanki wina i zeskrob wszystkie zrumienione kawatki z patelni. Dus 3-5 minut lub do
momentu, az wino zredukuje sie o okoto 1/3. Powoli wlej Smietane i musztarde. Doprowadzi¢ sos do wrzenia.
Zmniejsz ogien do malego i gotuj na wolnym ogniu przez 5 minut lub do momentu, az sos nieco zgestnieje.
Zdejmij z ognia i wmiesza¢ parmezan. Dopraw sos solg i pieprzem oraz pokruszona czerwona papryka. Dodaj
grzyby.

5. Podawaj zeberka na puree ziemniaczanym, polane sosem Smietanowym. Smacznego



