Kartoflanka na zeberkach

Kulinarnie

W zimowe, mrozne i bure popotudnia, warto zjes¢ co$ sycacego, goracego i pysznego. Z pozoru
zwykla zupa z ziemniakami, za to z dodatkiem duzej ilosci warzyw i miesa na pewno zaspokoi apetyt
kazdego gtodomora. Rozgrzeje, nasyci i z pewnoscia kazdemu zasmakuje. Polecam kartoflanke
gotowana na zeberkach, z taka ich iloscia, by nie zabrakto dla nikogo.

Skladniki:

» 700g zeberek wieprzowych

- 300g biodréwki (lub topatki albo szynki)
« 3 srednie marchewki

« spory kawatek selera

« 1 pietruszka

« 1 por


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2394

« 2 Srednie cebule

« 2 tyzki maki

« 8 $rednich ziemniakow

» kawatek smalcu

= opcjonalnie natka pietruszki (2-3 gatazki)
» s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

1. Mieso myjemy. Zeberka dzielimy na czesci (po kostce czy chrzastce na cze$¢). Biodréwke réwniez
dzielimy na mniejsze kawatki.

2. Mieso zalewamy zimnag woda i wstawiamy na gaz. Gotujemy pod przykryciem, potowicznie
odkrywamy, gdy sie zagotuja.

3. Warzywa obieramy, myjemy.
4. Jedna cebule obieramy i opalamy nad gazem.

5. Warzywa (poza ziemniakami) i opalona cebule dodajemy do wywaru z miesem, troche solimy,
zakrywamy i gotujemy. Kiedy calos$¢ sie zagotuje, zmniejszamy ogien i gotujemy powoli pod lekko
uchylona pokrywka.

6. Dobry roso6t powinien sie gotowac¢ przynajmniej dwie godziny na wolnym ogniu.

7. Ziemniaki obieramy i kroimy w wieksza kostke.

8. Po dwoch godzinach wyjmujemy z zupy warzywa (mieso zostawiamy).

9. Jedna marchew, calg pietruszke, kawalek pora oraz pot selera odkltadamy do miski.

10. Do zupy dodajemy ziemniaki i gotujemy.

11. Druga z cebul siekamy w pidrka i podsmazamy na smalcu (na matym ogniu) na rumiano.

12. Do zrumienionej cebuli wsypujemy make, energicznie mieszamy i tak przygotowana zasmazke
dodajemy do zupy z ziemniakami.

13. Do odtozonych warzyw dodajemy 5-6 kawatkéw ziemniakoéw i wszystko razem blendujemy, po
czym dodajemy do zupy. Mieszamy. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Reszte warzyw kroimy i
wrzucamy do zupy.

14. Natke siekamy i wrzucamy do zupy. Mozna ja tez doda¢ tuz przed podaniem.

15. Kartoflanke podajemy z zeberkiem oraz kawatkami biodréwki.



