TEMAT: Karkéwka na dwa sposoby.

Witam Was wszystkich bardzo serdecznie na kolejnych zajeciach z gotowania online. Jak wiecie juz,
duzymi krokami zbliza si¢ dluuuuuugi majowy weekend. Przemity czas, w ktorym Polacy odpalaja
zakurzone po catej zimie grille. Chociaz zapewne, co niektérzy dawno juz to zrobili z uwagi na "korona
sytuacje".

Karkowka to zaraz po kietbaskach nicodtaczny element, ktory laduje na rozgrzanych rusztach. Ale ja dzis
przedstawi¢ dwa sposoby zrobienia jej nie na grillu. Bo przeciez nie kazdy moze sobie na owa rozkosz
podniebienia pozwoli¢, np. mieszkajac w bloku. Z uwagi na zakazy po prosu nie wolno wystawia¢ grilla
na balkon. Ale wtasciwie mozna (jak kto$ posiada) w mieszkaniu odpali¢ elektrycznego.

Moja kolezanka z Poznania wtasnie tak robi i nikt jej nie moze tego zabroni¢. B0 to przeciez jest czgsé
wyposazenia kuchni. Ale do rzeczy.

Przetrzymatam trochg za dtugo w lodéwce pieczarki i trochg si¢ pootwieraty, no ale to nic nie szkodzi.
Mozna je wykorzystaé przy przyrzadzaniu migsiwa.

Pieczarki kroimy na p6t i jeszcze potem w plastry. Ja dzien wczesniej kupitam 12 plastrow karkowki,
dziwicie sig, czy tyle zjem? Hehe oj nie. Mamy majstrow, dlatego potrzebne byto mi tyle migsa.

Ale dzigki temu przy jego marynowaniu zrobitam jedzenie od razu na dwa dni. W duzej misce wyktadamy
plastry karkowki, posypujemy sola, pieprzem, papryka stodka, majerankiem, przyprawa do karkowki,
cukrem, i tym co z przypraw lubimy najbardziej. Kazdy wg swego uznania. Ja dodatam takze wycisnigte
przez praske chyba z 6 zgbkoéw czosnku, i pokrojone w pidrka dwie cebule. Polewamy oliwg, mieszamy

i przykrywamy folig aluminiowa i najlepiej na cata noc umieszczamy w lodowce, zeby migso dobrze
przeszto.

Na drugi dzien rozgrzewamy patelni¢, wlewamy na nig olej i gdy temperatura bedzie odpowiednia,
to wktadamy ostroznie kawalki karkéwki.




Jestem jednym z tych kuchcikow, ktorzy nie zwracajg uwagi na czas smazenia, ja robi¢ to na wyczucie,
ale chyba wigkszo§¢ mam tak robi. Smazg i jak czuje, Ze to jest ten czas, to wiadomo, ze potrawa jest dobra.
No powiedzmy po 20 minutach z kazdej strony. Musicie sprawdza¢ widelcem i tyle.

Jak pieczarki troche pobyty na patelni zrobitam im kapiel. Wykorzysta¢ mozna do tego resztke musztardy,
troche majonezu i jogurtu naturalnego. Wszystkie sktadniki mieszamy ze soba, mozna dola¢ wody, by lepiej
si¢ potaczyty. Dobrze jest tez zahartowac so0s. Nabra¢ goracego thuszczu z patelni i dola¢ do mikstury.
Powoli wszystko wylewamy na smazone migso z pieczarkami.

| 0 wlasnie tak....



Zeby sos byt bardziej gesty rozrobitam troche wody z maka pszenna i tez powoli dodatam do migsa.

Przed koncem wystarczy ugotowac ziemniaki, ja lubi¢ zrobi¢ z nich puree. Do tego fasolka szparagowa
ze stoika 1 jedzonko gotowe.

Drugi sposob, to bardziej dla tych, co w czasie, gdy potrawa "sama si¢ robi", robig inng rzecz,

np. si¢ opalaja, czy czytaja, czy siedzg przed komputerem © Do tego dania wykorzystatam tez karkowke,
pieczarki, ale takze por, cukini¢ i ziemniaki. Wszystkie warzywa pokroitam na plastry, moga by¢ taki
grubsze, nie przeszkadza, bo i tak szybko si¢ ugotuja w naczyniu zaroodpornym.




A wiec, uktadamy na dnie ziemniaki, potem por, cukinig¢, pieczarki, polewamy $mietankg z domieszka
wycisnietego przez praske czosnku. Warzyw dajemy tyle, ile stwierdzimy, ze zjemy.

Ale jezeli nalegacie, to mozna np. z 8 ziemniakoéw, 200 g pieczarek, jedna cukini¢ i kawatek pora.

Ja posypatam to tez resztka rzezuchy.

Na to uktadamy pozostatych sze$¢ plastrow karkowki. W kubeczku z goraca woda rozpuscitam kostke
rosolowa, gdy wystygta, dodatam ptyn do pozostatej Smietanki.




A tak wszystko wyglada w zaroodpornym naczyniu, pouktadane i zalane.

Wstawiamy do rozgrzanego piekarnika. Jezeli mamy naczynie zamykane, to najlepiej ustawié temperature
na 200 stopni. Bez termoobiegu. Czas pieczenia to godzina, plus nast¢pne pot godziny juz bez przykrycia,
ale juz w temperaturze 180 stopni. Migso musi by¢ mieciutkie.

SMACZNEGO!!!



