Pikantne zeberka z grilla

Jesli nie mamy czasu na zamarynowanie i upieczenie zeberek w
dniu, kiedy maja by¢ podane, mozemy zaczgé¢ przygotowywaé je
wczesniej. Nalezy ugotowad je do miekkosci, ostudzic¢ i wstawid
do lodowki. Nastepnego dnia posmarowaé¢ sosem i upiec,
polewajgc czesto sosem z pieczenia.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

115 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKLADNIKI:

tyzki brazowego cukru

tyzka papryki w proszku

tyzki pieprzu

tyzka chili w proszku

i 1/2 *yzeczki soli

i 1/2 tyzeczki chili, pokruszonego

tyzeczka suszonego czosnku

kg zeberek wieprzowych

kawatkdéw grubej folii aluminiowej (100 x 45 cm)
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https://hopnatalerz.pl/przepisy/pikantne-zeberka-z-grilla/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w matej misce cukier z sola, papryka

w proszku, pieprzem, chili w proszku, chili pokruszonym i
suszonym czosnkiem. Natrzel zeberka ta mieszanka. Utozyc po
trzy kawatki folii jeden na drugim. Podzielic Zzeberka na dwie
porcje. Utozy¢ kazdg na trzech warstwach folii.

2) Szczelnie zawing¢ zeberka, zaktadajgc folie z bokdéw, z géry
i z dotu. Wstawi¢ do lodéwki na ca*g noc. Wyja¢ z niej
przynajmniej na po6t godziny przed pieczeniem.

3) Utozy¢ oba pakiety na ruszcie grilla, nad niezbyt

duzym ogniem. Piec pod przykryciem 1 i 1/2 godziny, az zeberka
beda miekkie. W potowie pieczenia odwrécié¢ pakiety na druga
strone. Wyjgc¢ zeberka z folii i utozy¢ na grillu. Piec bez
przykrycia 10-15 minut, az stang sie chrupigce. Przewracac co
jaki$ czas na drugg strone.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 1310 kcal, 97 g ttuszczéow (w tym 35 g NKT),
383 mg cholesterolu, 1204 mg sodu, 12 g weglowodandéw, 2 ¢
btonnika, 93 g biatka
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