Doradca
smaku

Karczek marynowany z rekawa.

EWA104
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

karczku b/k 1,5 kg

cebule 2 cebule

czosnku 6 zabkdw

Przyprawa do karkéwki klasyczna Prymat do smaku

olej 1/2 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w plastry. Czosnek przecisng¢ przez praske, cebule posiekad. Mieso
nattusci¢ olejem posypac obficie przyprawa do karkéwki. Uktada¢ w duzym zamykanym pojemniku,
przektadajgc cebulg i czosnkiem. Odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia pieczemy mieso w rekawie ok.
1 godziny w 180 stopniach. Na 10 minut przed kohcem rozcinamy rekaw, by sie przyrumienito. Ja
podatam z pieczonymi ziemniakami z przepisu Pyzy (piekty sie w tym samym czasie co mieso, na
nizszym poziomie). Do tego satata zielona ze szczypiorkiem, rzodkiewka i Smietang do mizerii (10
%), doprawiona delikatnie pieprzem i solg. Miesko jest bardzo soczyste i miekkie.



