(odc.16) zeberka na ostro

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.16)

trudno$c¢: latwe

Skladniki ;
duza porcja zeberek wieprzowych z gruba warstwa migsa
(ok. 1 kg) \

Marynata

3 suszone papryczki chilli

kilka wedzonych papryczek chilli
2 tyzeczki wedzonej papryki
szczypta pieprzu i soli

6 obranych zabkow czosnku
skorka starta z 4 pomaranczy
skorka starta 2 limonek

3 $wieze, czerwone papryczki chilli
oliwa

3 tyzki miodu

4 pomarancze

2 limonki

Przygotowanie

Do mozdzierza wrzuci¢ suszone i wedzone papryczki chilli, wgdzona papryke, pieprz i sol.
Utrze¢ na proszek. Dodac czosnek i rozgnie$¢ na lepka masg. Doda¢ skorke starta z
pomaranczy i limonek oraz trzy $wieze chilli Solidnie utrze¢. Dola¢ tyle oliwy, zeby powstata
gesta, pomaranczowa marynata. Natrze¢ nig migso 1 przykry¢. Odstawi¢ na godzing do
lodéwki. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 180°C. Danie powinno sig piec przez
godzing 1 10 minut, az migkkie 1 soczyste migso bgdzie odchodzito od kosci. Rozciaé
pomarancze oraz limonki na pot i wycisna¢ sok na migso. Pola¢ takze miodem. Wstawi¢ do
piekarnika na kolejne 35 minut. W trakcie pieczenia nalezy je czgsto polewac sosem, az
bedzie chrupiace.
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