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Karkowka w marynacie
musztardowo-miodowej

Autor: najlepszewkuchni.pl

Sezon grillowy w petni, wiec spieszymy z kolejng dawka inspiracji na dania z
grilla. Karkéwka w marynacie musztardowo-miodowej wymaga catonocnego
marynowania, ale efekt jest tego wart w stu procentach - pyszna, krucha
wieprzowina w stodko-pikantnej glazurze to spetnienie marzeh kazdego
mitosnika miesa.

Przygotowanie

Krok 1
Karkéwke umyj, osusz i pokréj na plastry. Delikatnie rozdrobnij ttuczkiem.

Krok 2
Czosnek obierz i przekréj na pét.

Krok 3
W miseczce wymieszaj sktadniki marynaty: miéd, musztarde, sok z cytryny,
czosnek i przetamany na pét rozmaryn.

Krok 4
Plastry karkéwki przetéz do miski i doktadnie natrzyj je marynatg. Przykryj

folig spozywczg i odstaw do lodéwki do zamarynowania, najlepiej na catg noc.

Krok 5
Przed grillowaniem ogrzej mieso do temperatury pokojowej i wyciggnij
czosnek z marynaty. Grilluj po ok. 10 minut z obu stron. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 5
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 kg karkowki

3 tyzki miodu

3 tyzki musztardy

1 tyzka soku z cytryny
2 zabki czosnku

1 gatgzka rozmarynu
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