Doradca
smaku

Golonka pieczona w garnku rzymskim ;

BABCIAGRAMOLKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

1,2 -1,5 kg golonki

2 tyzki konfitury z gorzkich pomaranczy

1 tyzka mielonej stodkiej papryki

14 tyzeczki czarnego pieprzu mielonego

1 tyzka majeranku

2 liscie laurowe

2 ziela angielskie

4 ziarna jatowca

2 cebule

2 tyzki smalcu

jabtko 1 szt.
olej 1/3 szkl.

olej sojowy 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Golonke umy¢ , oczysci¢ skére .Ostrym nozem ponacina¢ skére w kratke . Z oleju, sosu sojowego,
papryki, konfitury, pieprzu, majeranku zrobi¢ paste .Natrze¢ nig mieso dobrze wcierajgc przyprawy
w naciecia i pod skére . Zostawi¢ na 12 godzin w lodéwce .

Na patelni rozgrza¢ smalec i obsmazy¢ na nim golonke ze wszystkich stron , tak by sie zarumienita

Garnek rzymski namoczy¢ na 15 minut .Utozy¢ obsmazong golonke , podla¢ % szklanki wody
Wiozy¢ liscie laurowe, ziele angielskie i jatowiec , pokrojone w plastry cebule , reszte marynaty ,
jabtko .Wstawi¢ garnek do zimnego piekarnika .Nastawi¢ piekarnik na 100 stopni .Po osiggnieciu
tej temperatury podkreci¢ na 180 stopni, a potem na 230. Piec 2,5 godziny . Wyja¢ golonke z sosu
.S0s mozna przetrzed przez sito by zrobit sie kremowy .Golonke przedzieli¢ na porcje usuwajgc
kos$¢ lub podad w catosci .

Podawac z pieczywem , ziemniakami puree lub kluchami - jak kto lubi

Zamiast konfitury z gorzkich pomaraiczy mozna uzy¢ powidet Sliwkowych lub miodu uzycie
konfitur lub miodu do marynaty nie powoduje wcale tego, ze mieso jest stodkie .

Taka golonke mozna oczywiscie piec w tradycyjny sposdéb - trzeba jg tylko w trakcie pieczenia
podlewac jak kazde mieso.



