WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Pomyst na karkowke

Pomys’féw na przygotowanie karkowki jest wiele. Z odpowiedniego kawatka mozemy wyczarowac na-
prawde pyszne dania. Mozna jg jadac prosto z rusztu, pieczong w catosci w piekarniku, duszong w ka-
watkach, zapiekang z owocami, faszerowang warzywami. Pamietajmy jednak, ze decydujgcy wptyw na

smak i aromat miesa majg dobrze dobrane przyprawy.

Pikantne zrazy
z ogorkiem | papryka

Sktadniki: 4 dorodne (o grubosci ok. 2 cm) plastry nie-
zbyt mocno przerosnietej ttuszczem karkowki, 3 tyzki
musztardy francuskiej, 3 tyzki musztardy chrzanowe),
tyzeczka marynowanego zielonego pieprzu, duza ce-
bula, s$redniej wielkosci strgk papryki konserwowej,
Sredni ogorek konserwowy, skorka otarta z catej cytry-
ny, butka tarta do panierowania, sol, pieprz, ¥2 szklanki
bulionu, oliwa z oliwek
Ptaty miesa rozbijamy, oprészamy lekko solg i pie-
przem, odstawiamy do lodowki. Papryke i ogorka
kroimy w stupki, obrang cebule drobno siekamy.
tgczymy oba rodzaje musztardy, dodajemy posie-
kana cebule, skorke otartg z cytryny oraz ziarenka
marynowanego pieprzu, catos¢ mieszamy i dopra-
wiamy do smaku sola.
» Na kazdym ptacie lekko wychtodzonego miesa
rozsmarowujemy przygotowang mase i ktadziemy
po trzy stupki papryki oraz ogorka. Zwijamy mieso

I Karkowka z owocowg nutg

Sktadniki: ok. 1 kg karkowki bez kosci, 4 plastry ananasa
z puszki, 10 dag suszonych gruszek, 5 dag suszonych
moreli, 5 dag suszonych fig, po V4 tyzeczki sprosz-
kowanego imbiru, cynamonu, gatki muszkatotowej,
kardamonu, 3 zmiazdzone w mozdzierzu gozdziki,
2 szklanki bulionu lub wywaru z jarzyn, 2 tyzki mleka
kokosowego, tyzeczka granulowanego czosnku, tyzka
majeranku, sol, Swiezo mielony pieprz, tyzeczka maki
ziemniaczanej, oliwa z oliwek do smazenia

* Umyte i osuszone mieso wyrabiamy przez chwi-
le w dtoniach, nacierajgc jednoczesnie solg, pie-
przem, granulowanym czosnkiem i majerankiem,
odstawiamy na godzine do lodowki.

*« W rondlu rozgrzewamy oliwe z oliwek ktadzie-
my mieso i rumienimy, czesto obracajgc. Podle-
wamy kilkoma tyzkami bulionu, by wytworzyt sie
sos, zmniejszamy ogien i dusimy do miekkosci.
Miekkie mieso wyjmujemy, gdy lekko przestygnie
kroimy w plastry i uktadamy w naczyniu zarood-
pornym.

« W sosie pozostatym w rondlu przesmazamy
owoce pokrojone w kawatki, podlewajgc sokiem
Z ananasow. Dodajemy mleko kokosowe i resz-
te przypraw (imbir, cynamon, kardamon, gatke

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

formujac roladki, spinamy metalowymi szpilkami
lub wykataczkami. Gotowe zrazy smarujemy deli-
katnie oliwa, panierujemy w tartej butce i smazymy
na gorgcym ttuszczu. Zrumienione podlewamy
bulionem i dusimy do miekkosci (w tym czasie
tarta butka doskonale zagesci sos).

Podajemy z ziemniakami posypanymi zielening oraz

gotowanymi warzywami.
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muszkatotowa, gozdziki). Catos¢ chwile dusimy.
Zageszczamy maka ziemniaczang rozprowadzo-
na w zimnej wodzie, zagotowujemy.

» Sosem wraz z owocami zalewamy plastry miesa,
naczynie przykrywamy, wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do temperatury 190°C i zapiekamy
okoto 10 minut.

Podajemy z ugotowanym na sypko ryzem i zielong

satata obficie polang spienionym jogurtem.
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