Veproveé zebirko z Liptovskeé koliby

Priprava

Posolené rebierka narezeme az po kost a
naplnime zmesou pokrajanej klobasy a cibule,
podusenej na Casti oleja, do ktorého sme
pridali pokrajanu ¢ervenu papriku(kapiu).
Naplnené rebierka potrieme cesnakom
rozotretym so sofou, posypeme mletou
cervenou paprikou a obalime do tenkych
platkov slaniny. Nakoniec ich zopneme
Sparadlom. Takto pripravené rebierka
opecieme na Casti oleja z oboch stran.
Zemiaky a Sampinony pokrajame na kusky a
podusime na tuku po opekani, na ktorom sme
zapenili nadrobno pokrajanu cibulu. Zalejeme
vinom a smotanou a posolime. Pripravime si
Styri félie alobalu v tvare Stvorca. Najprv
ulozime zemiaky pripravené so Sampinénmi,
potom naplnené opecené rebierka, vrch
ozdobime kolieskami raj¢iakov a dobre
zabalime. Dame na plech a v rdre zapecCieme.

Tip k receptu
Na stél podavame v alobale, z ktorého si kazdy
prelozi pokrm na tanier. Vhodnou prilohou je
zeleninovy Salat.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 4

874 kalorii ,4 g cukru ,2 g tuku ,20 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-zebirko-
z-liptovske-koliby

Ingredience

e 4 vepiové Zebirka (po 100g)

e 150 g domaci uzené klobasy
e 100 g kapie

o 1 vétsi cibule

e 4 strouzky Cesneku

o 4 vétsi platky anglické slaniny
e 100 ml olivového oleje

e 1 Izice mleté sladké papriky

e sl podle chuti

« PRILOHA: 500 g uvarenych brambor
e 200 g zampionu

e 50 ml bilého vina

e 50 ml sladké smetany

e 2rajCata

e sul podle chuti

1 mensi cibule

Kategorie

Vyjimecény den, Slovenskd, Finan¢né

Vv s

chod
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