Zebra 3-2-1

Porce: 1 osoba
Suroviny:

500 g Zeber

mletd sladka paprika, uzena mleté paprika, mlety kmin (stejny pomér kofeni)
sul, pepf

coca-cola

102 pivo

med

maslo nebo sadlo

Tato Zebra sice vyzaduji dlouhou pfipravu, ale mohu garantovat, Ze budou nejlepsi, které jste
kdy jedli. | muj trenér fikal, Ze lepéi zebra nejed! [

Veprova zebra — pfipravena na gril (pork ribs, veprové ribsy)
Pokud narazite na vepfova Zebirka s nazvem ribs nebo ribsy jsou to ony, nafezana (na délku)
kratka Zebirka s kosti bez vét§iho mnozstvi tuku pochazejici z horni ¢asti Zeber — nejedné se

tedy o bucek.

Zebra je vhodné osusit ubrouskem a podivat se, zda neobsahuiji blanu. Pokud
na nich blana je, je nutné tuto blanu odstranit.

Postup:
e faze —sucha
Smés koreni: mleta sladka paprika, uzena mleta paprika, mlety kmin, sul, pepf
Kofeni smichame a Zebra na sucho timto kofenim posypeme, udusame
a nechame je chvili na vzduchu (cca 5 minut). Kofeni na nich pomalu navlhne
a pfilepi se. PeCeme prvni 3 hodiny na sucho jen s kofenim na 90°C (ne nad 100°C).
o faze — mokra

Smeés tekutin: jedna ku jedné coca-cola a 102 pivo

Balime do alobalu a vyuzivadme prohnuti Zeber. Tekutinu nalijeme
do ,misticky“, zabalime a pe€eme 2 hodiny na 120°C.

e faze — glazovaci

Smés glazovaci: med, maslo nebo sadlo
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Zebra potfeme glazovaci smési a pe¢eme rozbalené jen na mtizce pod grilem maximaing 1
hodinu, dokud se neudéla finalni barva a karcicka.
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