Doradca
smaku

Przepis dnia IV, odc. 38: Karkéwka z fuczkami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORCJI
30 MIN 1-2

SKEADNIKI

karkowka 2 kotlety

olej rzepakowy

maka 15049
mleko 200 ml
jajko 1 szt.
Kapusta kwaszona z marchewka 3 tyzki

masto klarowane
kminek caty
przyprawa do bigosu
pieprz czarny mielony

sol morska

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Szykujemy marynate do karkéwki sktadajgca sie z przyprawy do karkdwki oraz 1 tyzki
oleju, w ktdrej nastepnie marynujemy mieso minimum przez ok 30 minut w lodéwce
(najlepiej jednak, gdy bedziemy marynowac ok 3 godzin).

KROK 2 Przygotowujemy ciasto na fuczki: do miski dodajemy 1 jajko, mleko, sél morska, make
i mieszamy. Ciasto musi mie¢ konsystencje gestej Smietany.

KROK 3 Do osobnej miski wktadamy 3 tyzki odsgczonej kapusty, lekko jg kroimy, dodajemy do
niej przyprawe do bigosu i przektadamy kapuste do ciasta nalesnikowego. Na patelni
ktadziemy tyzke masta klarowanego i smazymy z ciasta placki o wielkosci ok 8 cm
przez okoto 2-3 minut z kazdej strony.



KROK 4 Wyjmujemy z lodédwki zamarynowang karkéwke i smazymy jg na masle klarowanym
4-5 minut z kazdej strony.

KROK 5 W sosie pozostatym po smazeniu karkéwki prazymy cate ziarna kminku Serwujemy
karkéwke na fuczkach, polewamy mieso sosem z patelni.



