Recept na vyuzena veprova zebirka zapecena
v pikantni marinade

https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-vyuzena-veprova-zebirka-zapecena-v-pikan
tni-marinade.html

Veprova zebirka pripravujeme pri rodinnych setkanich a vSem moc chutnaji. Oblibena ,zebirka“
mizete pripravovat rovnéz na mnoho zpusobu. Jednou z variant je zapecCeni v pikantni marinadé.
Moje vlastni marinada je bajeCna i na grilovani masa.

Pripravu Zebirek musime rozdeélit do celkem tri fazi

 Uvareni
e Vyuzeni a priprava marinady
e Peceni

Na pripravu vareni zebirek budeme potrebovat

* 2,5 kg veprovych zebirek
1 vétsi cibule

1 palicka ¢esneku

2 mrkve

Y celeru

1 korenova petrzel

10 ks ¢erného pepre

5 ks nového koreni

1 ¢ajova 1zicka drceného kminu
2 bobkové listy

e sul

Na pripravu marinady budeme potrebovat

* 1 polévkovou Izici tekutého medu

1 ¢ajova 1zicka chilli omé&cky nebo chilli pasty
1 polévkova Izice sladké chilli omacky

1 polévkova Izice balzamikového krému

2 polévkové 1Zice sojové omacky

1 polévkova Izice kvalitni hrubozrnné horcice
1 kdvova 1zicka granulovaného Cesneku

3 polévkové 1zice repkového oleje

3 polévkové 1zice cerného piva

Y polévkové 1zice hrubozrnné soli

1 Cajova IziCka uzené papriky (koupite v prodejnach s korenim)
2 Cajové 1zicky grilovaciho koreni

Pro zapeceni zebirek budeme potrebovat

* 2 strouzky Cesneku
¢ Pekac na zapeceni
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Poznamka:

Uzena paprika je dostupné koreni, které se u nas prodava. Piivod ma ve Spanélsku. Vyrabi
se tak, ze se celé lusky papriky susi ve vrstvach do 80 centimetru na drevénych povalech a
pod nimi se pali dubové drevo. Kour, ktery z ohnisté stoupa nahoru, pres drevéné rosty,
papriky udi. Tento proces trva asi 13-15 dnu.

Postup pripravy zebirek
Faze uvareni

Veprova zebirka si hned na zacatku rozdélime na jednotlivé porce. Pokud pouzijeme veprova zebirka
zmrazend, vyndame je z mrazaku s predstihem a nechame je prirozenou cestou rozmrazit. Nic
neurychlujeme.

Ve velkém hrnci rozmrazend syrova zebra uvarime v dostate¢cném mnozstvi vody, do které jsme
pridali vSechny suroviny - ¢esnek, cibuli, petrzel, mrkev, celer a koreni. Varime cca 1 hodinu od
bodu varu.

Pozor: Maso nesmi byt uvarené tolik, aby se rozpadalo, protoze jej budeme nasledné
zavésovat do udirny a udit.

Po uvareni jednotlivé kousky masa vyjmeme z hrnce a nechdme je vychladnout. Po vychladnuti zebra
zabalime do alobalu a nechdme ulozené v chladu (nebo chladnicce) do druhého dne.

Faze vyuzeni a pripravy marinady

Druhy den zatopime v udirné a zavésena zebra udime pri teploté 60-70°C po dobu 4-5 hodin.
Samozrejmé, ze ¢im déle, tim 1épe.

Teplotu vSak udrzujte ve stanoveném rozmezi. Je to dulezité. Pri vyssich teplotdch se postupné muze
maso zacit rozpadat. Budeme ho preci jesté péct v troubé.
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Faze uzeni marinovanych zeber
Zdroj: Marcela Hackerovd

Jakmile mame zebra v udirné, okamzité se pustime do pripravy marinady. Vyuzijeme ¢as uzeni
k tomu, aby se chuté v marinadé dostatecné propojily. Opét plati ¢cim déle, tim 1épe.

VSechny suroviny na marinadu proslehdme v misce, aby se vSechny chuté spojily. Je dobré ji po dobu
uzeni obcas proslehat.

Marinadu bychom méli mit pripravenou minimdalné 2 hodiny pred jejim pouzitim.



Pripravena pikantni marinada
Zdroj: Marcela Hackerovd

Faze zavérecna - peceni

Po vyuzeni zebirka vynddme z udirny a rozlozime je do velkého pekacCe. Zapneme si troubu na 200
°C.

Stéteckem Zebra ze vech stran dikladné potfeme marinddou. A spotrebujte klidné vSechnu
marinadu.

Mezi zebirka nakrajime na tenké platky 2 strouzky c¢esneku a pekac lehce podlijeme asi 100 ml horké
vody (nebo 50 ml horké vody a 50 ml ¢erného piva).

Pekac se zebry vlozime do trouby zahraté na 200 °C a nezakryta je peceme 30 minut. Po delSim
procesu pripravy, vareni a peceni muzeme kone¢né podavat na stul.



Vyuzena a upecena ebra
Zdroj: Jan Hacker

Nejlepsi prilohou je bramborovy salat, tomu nikdo neodola. Tahle kombinace je dokonala.

Kdo ma rad jako prilohu zeleninu, muze k pe¢enym zebirkim servirovat rovnéz skvély salat
Coleslaw.

Odlehceny letni bramborovy salét je také vynikajici prilohou.

Jako variantu podédvame Zebirka s krenem a hor¢ici a samozrejmeé s Cerstvym chlebem nebo nasucho
opecenymi chlebovymi toasty. Hosty na party potésime i tehdy, kdyz zebirka budeme podavat
s vybornymi chlebovymi ty¢inkami.

Pokud mate radi jako prilohu svétlé pecivo, muzete zvolit pecené vdolky, rozpeky nebo cuketovy
chléb.
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