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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

2 szt Żeberk� wołowe (ok. 3 kg)

Do m�ryn�ty

6 łyżek Miód

6 łyżek Przecier pomidorowy

4 łyżki Ostr� muszt�rd�

125 ml Wod�

125 ml Olej słonecznikowy

6 łyżek  Przypr�w� do Żeberek

z Miodem

Do z�piek�nki ziemni�cz�nej

500 g Ziemni�ki

100 g Pokrojone pory

125 ml Śmiet�n� kremówk�

125 ml Śmiet�n� zwykł�

2 szt J�j�

3 łyżki T�rty p�rmez�n

Olej

2 łyżeczki  Czosnek gr�nulow�ny

2 łyżeczki  Pietruszk� zielon� cięt�

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

c�ł�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

Żeberk� wołowe z z�piek�nk�
ziemni�cz�n�

360—450 Min

Przygotow�nie

1 Skł�dniki do m�ryn�ty wymiesz�j, dobrze wm�suj w żeberk� – c�łość

umieść w z�mkniętym pojemniku w lodówce n� kilk� godzin.

WSKAZÓWKA:  N�jlepiej m�rynow�ć przez c�ł� noc!

2 Rozgrzej piek�rnik do 130 ° C. Włóż mięso do brytf�nny i wst�w do

piek�rnik� n� około 5 godzin. Od cz�su do cz�su polej mięso pozost�ł�

m�ryn�t�.

3 Ziemni�ki obierz i pokrój w pl�sterki o grubości 3 mm. Wymiesz�j je z

posiek�nymi por�mi i przełóż do 2 oddzielnych n�czyń.

4 Wymiesz�j śmiet�nę i p�rmez�n, dopr�w do sm�ku zioł�mi. N�stępnie dod�j

j�jk�.

5 Wylej m�sę n� ziemni�ki. Grilluj je n� pośrednim ogniu w temper�turze 200

° C przez 50 minut.

6 Żeberk� s� gotowe, gdy kości możn� ł�two wyj�ć z mięs�.

7 Pozost�w mięso do ostygnięci�, � n�stępnie grilluj je przez chwilę z obu

stron, �by utrw�lić sm�k pieczeni�.

8 Połóż je n� drewni�nej desce i pokrój ostrym nożem.

9 Pod�w�j z chrupi�c� s�ł�t�, z�piek�nk� i sos�mi.
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