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Karkéwka z grilla marynowana w piwie

2MILUTKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI
Lista sktadnikow:
karkowka wieprzowa 1,20 kilograma
Marynata z piwa:
cebula czerwona 0,5 sztuki
czosnek 5 zabkéw
piwo 1 szklanka
musztarda 1 tyzka
Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat 0,5 tyzeczki
cukier brazowy 0,5 tyzeczki
czubrica czerwona 1 tyzeczka
rozmaryn 1 gatazka
kolendra mielona 0,5 tyzeczki
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 tyzeczka
oliwa 2 tyzki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2-3 liscie
Kminek mielony Prymat 0,5 tyzeczki
Papryka ostra mielona Prymat 1/4 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Karkéwke myje, osuszam recznikiem kuchennym, kroje na 1,5 cm plastry.

Przygotowuje marynate: ziarna pieprzu kolorowego, cukier brgzowy, czubryce,
rozmaryn, kminek, ostrg papryke i kolendre umieszczam w moZzdzierzu i rozcieram na
proszek, przesypuje ziota do miski.

Wlewam do miski piwo (powoli), dodaje musztarde, mieszam, wlewam oliwe, dodaje
posiekang drobno czerwong cebule, dodaje zmiazdzony oraz li$¢ laurowy, sél,
mieszam ponownie.

Maczam po plastrze w marynacie mieso, uktadam w naczyniu zalewam mieso reszta
marynaty i odstawiam na catg noc do lodéwki.

Nastepnego dnia przektadam na tacki grillowe i grilluje z kazdej strony az mieso
bedzie miekkie i ztociste. Podaje z sosem barbecue.

Smacznego!

Przepis na podstawowy sos barbecue



https://www.doradcasmaku.pl/przepis-podstawowy-sos-bbq-413520

