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- Wietnamska zupa wieprzowa z zeberkami

Sktadniki

e 5009 zeberka wieprzowego e 1 duza marchewka

e 1 tyzka sosu rybnego e 1 duzy ziemniak

e 1/4 tyzeczki mielonego _1 5 Potéwka kalafiora o matej
czarnego pieprzu - gtéwce

e 1 szalotka e 1/2 tyzeczki soli

e 1 tyzka oleju roslinnego e 1 pokrojony por

o 5 szklanek wody

Przygotowanie

1. Napemié gor-r_1e,_k_do potowy wodgq. Dorp}"owodzié do wrzenia.
Dodac duzq szczypte soli. 1 _;’_.,:.*

L] - "
2. Dodac¢ zeberka i gotowacd oI:qie"E minut. Po 5 minutach odcedzic¢
zawartoé¢ na durszlaku. Optukad zeberka pod zimngq biezgeq wodg,
az woda bedzie czysta.

3. Marynowac zeberka w sosie rybnym, pieprzu i potowie szalotki
przez kilkanascie minut.

4. Do garnka wlaé olej roslinny i podgrzaé na duzym ogniu. Dodaé
pozostatg czesc szalotki i smazyc¢ okoto 1-2 minut.

5. Dodaé marynowane zeberka wieprzowe. Smazy¢ zeberka
mieszajgc przez okoto 1-2 minuty, az na zewnqtrz bedg
karmelizowad.



rnka doda¢ wode (5 szklanek) i pozostaty ptyn z maryna
przowej. Przykry¢ garnek pokrywka i gotowac na matym ogniu
przez 15 minut.

7. Doda¢ marchewki i gotowaé przez 5-10 minut. Marchewki
sq dodawane jako pierwsze, poniewaz gotujq sie dtuzej niz inne
warzywa. :
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3. Wyjq¢ z wody i wtozy¢ do miski, az ma
mieszania. -
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Szybkie ragu wieprzowe

Sktadniki na 6-8 oséb

e 1,51 passaty pomidorowej

200g koncentrat pomidorowy
Sél, pieprz, oliwa

e 500g szynki mielonej s igg mv(\],z:c,
H L]
e 3b0g czerwone wino - 8009 e
e 120g biata cebula g g
na osobeg)

e 120g seler naciowy

e 120g marchewka  200g parmezanu

e 3-4 burrata (1 dla 2 oséb)

Przygotowanie

1. Posiekac drobno cebule, marchewke, seler. W garnku roztopic
masto i dolac oliwe. Dodad warzywa i zeszklic.

2. Dodaé mieso i smazy¢ az bedzie zarumienione. Doda¢ wino
i poczekac az alkohol odparuije.

3. Doda¢ wtedy passate pomidorowq i koncentrat. Gotowac az sie
zredukuje do gestej konsystencji. Przyprawic solq i pieprzem. Doda¢
starty parmezan i wymieszad.

4. Jak bedzie brakowato 10 minut ugotowaé makaron w gorgce;j
solonej wodzie az bedzie al dente. W misce wymieszaé makaron
Z ragu.

5. Podac natalerz i dekorowac burratg i parmezanem.



Sktadniki
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