| Sposodb przygotowania
Karkowka w ciescie
Mieso umyj i osusz. Musztarde wymieszaj

ChIEbowym z miodem, dodaj $wieze ziota, sél, pieprz
oraz czosnek. Marynatg nasmaruj mieso i
odstaw na noc do lodéwki.

® 60 min. Td? 4 o0s.
Wymieszaj suche sktadniki ciasta, a

nastepnie rozrob drozdze w potowie

letniej wody. Dodaj cukier, wymieszaj i
E 420 kcal/os. G 8.20 zt/os. wlej do maki. Wyrabiaj ciasto, powoli

dolewajac do niego pozostatg czesc

wody. Nastepnie odstaw na 30 minut,
aby wyrosto.

Sktadniki

Z ciasta uformuj placek o grubosci 3-4

karkowka wieprzowa bez kosci = 1 ko BRSULECIMURTRIERUICHIERISChIE
sklej miejsce taczenia. Wstaw do

miod - 2 tyzki o piekarnika rozgrzanego do 220 stopni na
musztarda - 3 tyzki 15 minut, nastepnie zmniejsz

zabek czosnku - 4 szt. temperature do 180 stopni i piecz przez
rozmaryn swiezy - 4 gatazki godzine.
Swiezy tymianek z doniczki - 4

gatazki Przygotuj satatke, Scierajgc buraczki na

tarce i mieszajac je z kapustg. Posyp

sol, pieprz - 1/2 tyzki prazonymi pestkami dyni. Pieczeh pokrdj
Ciasto: w grube plastry, podawaj z sosem

sos tatarski - 1 stoik tatarskim i satatkg. Smacznego!

maka pszenna - 1 kg
woda - 1,2 |

drozdze - 20 g
cukier - 2 tyzeczki

SOl - 2 tyzki
Satatka:
e kapusta czerwona z jabtkiem - 1 stoik

e burak czerwony - 3 szt.
e prazone pestki dyni - 2 tyzki
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