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Karkowka z grilla Sktadniki:

e 1 kg karkowki (w jednym kawatku lub
pokrojona w grube plastry)

e 100 ml oliwy z oliwek

e 4 zabki czosnku, przecisniete lub drobno
posiekane

e 2 tyzki swiezego rozmarynu, posiekanego

e 2 tyzki Swiezego tymianku, posiekanego

e 1tyzka majeranku

e 1tyzeczka soli morskiej

e 1tyzeczka Swiezo zmielonego czarnego
pieprzu

e Sok z1/2 cytryny

Przygotowanie:

1.Przygotowanie marynaty:

o W S$redniej misce potacz oliwe z oliwek, przecisniety czosnek, posiekane ziota (rozmaryn, tymianek,
majeranek), sok z cytryny, sol oraz pieprz. Mieszaj, az wszystkie sktadniki dobrze sie pofacza.

2.Marynowanie miesa:

o Mieso umyj, osusz papierowym recznikiem i umies¢ w gtebokim naczyniu lub woreczku do
marynowania. Zalej przygotowang marynata, upewniajgc sie, ze kazdy kawatek miesa jest dobrze
pokryty.

o Przykryj naczynie lub zamknij woreczek i odstaw w chtodne miejsce (najlepiej do lodéwki) na co
najmniej 4 godziny, cho¢ najlepiej jest marynowac mieso przez noc.

3. Grillowanie:

o Rozgrzej grill do $rednio wysokiej temperatury.

o Karkowke wyjmij z marynaty i otrzep z nadmiaru ziot (aby nie spality sie na grillu).

o Grilluj mieso po okoto 5-7 minut z kazdej strony, zaleznie od grubosci plastry i preferowanego
stopnia wysmazenia. Mieso powinno byc z zewnatrz chrupiace, a wewnatrz soczyste.

o Podczas grillowania mozesz pedzelkiem kuchennym nasmarowac¢ mieso pozostata marynata, aby
dodac dodatkowego smaku.

4. Podawanie:

o Gotowa karkowke pozwol odpoczac przez kilka minut po zdjeciu z grilla, a nastepnie pokroj na
plastry.

o Podawaj z ulubionymi dodatkami, takimi jak Swieze safaty, pieczone ziemniaki czy grillowane
warzywa.

Ta karkowka z grilla z pewnoscia stanie sie gwiazdg kazdego spotkania przy grillu. Smacznego!



KARKOWKA W SOSIE BBQ Skfadniki
e 1,5 kg karkowki, najlepiej w jednym kawatku

e SOl i Swiezo zmielony czarny pieprz

Dla sosu BBQ:

1 szklanka ketchupu

e 1/4 szklanki octu jabtkowego

e 1/4 szklanki melasy lub ciemnego cukru
trzcinowego

e 2 tyzki sosu Worcestershire

e 2 tyzki sosu sojowego

e 2 73bki czosnku, przecisniete

e 1tyzeczka papryki wedzonej

e 1/2 tyzeczki chili w proszku (lub wiecej, w

zaleznosci od preferencji)

1tyzeczka czarnej lub zottej gorczycy

Przygotowanie:

1. Przygotowanie sosu BBQ:

o W matym rondelku wymieszaj wszystkie sktadniki sosu BBQ: ketchup, ocet jabtkowy, melase lub
cukier trzcinowy, sos Worcestershire, sos sojowy, przecisniety czosnek, papryke wedzona, chili i
gorczyce.

o Doprowadz mieszanke do wrzenia, nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez okoto
20 minut, az sos zgestnieje. Czesto mieszaj, aby zapobiec przypalaniu.

2.Przygotowanie karkowki:

o Karkowke umyj, osusz i natrzyj solg oraz pieprzem.

o Jesli uzywasz piekarnika, rozgrzej go do 150°C (300°F). Jesli grillujesz, przygotuj grill do pieczenia
posredniego z niskg temperatura.

3.Pieczenie:

o W piekarniku: Umies¢ karkowke w brytfannie lub na ruszcie. Piecz przez okoto 2-3 godziny, co jakis
Czas smarujac mieso sosem BBQ, az stanie sie miekkie i bedzie tatwo odchodzito od kosci.

o Na grillu: Umiesc karkowke na grillu z dala od bezposredniego zrodta ciepfa. Grilluj pod
przykryciem przez okoto 2-3 godziny, co jakis czas smarujac sosem BBQ, az mieso stanie sie
miekkie.

4. Podawanie:

o Po upieczeniu pozwol miesu odpoczac przez 10 minut przed pokrojeniem.

o Pokroj karkowke na plastry i podawaj z dodatkowym sosem BBQ na boku oraz ulubionymi
dodatkami, takimi jak pieczone ziemniaki, kukurydza czy swieza safata.

Dzieki temu przepisowi, karkowka w sosie BBQ stanie sie gwiazdg Twojego stotu, zachwycajac gtebia
smakow i idealnie miekka tekstura. Smacznego!



KARKOWKA DUSZONA 7 CEBULA

Skladniki:

1 kg karkowki, pokrojonej na grube
plastry

e 3 duze cebule, pokrojone w piorka

e 14 z3bki czosnku, przecisniete

e 2 tyzki suszonego majeranku

e 2 tyzkioleju roslinnego lub masta

e 1szklanka bulionu wotowego lub wody
e Soliswiezo zmielony czarny pieprz do
smaku

Przygotowanie:

1.Przygotowanie miesa:

o Mieso umyj, osusz i natrzyj solg oraz pieprzem.

2.Smazenie miesa:

o Na duzej patelni lub w zaroodpornym garnku rozgrzej olej lub masto. Obsmaz kawatki karkowki z
obu stron na ztoty kolor. Zdejmij mieso z patelni i odt6z na bok.

3.Duszenie cebuli:

o Na tej samej patelni, dodaj wiecej ttuszczu jesli to konieczne, i wrzu¢ pokrojong cebule. Smaz, az
stanie sie miekka i zacznie sie karmelizowac.

4. Dodanie czosnku i majeranku:

o Dodaj przecisniety czosnek i majeranek do cebuli. Smaz wszystko razem przez okoto 1-2 minuty,
mieszajac.

5.Powrot miesa:

o Do cebuli dodaj wczesniej usmazone kawatki karkowki. Wymieszaj, aby mieso pokryto sie cebula i
przyprawami.

6.Duszenie:

o Wlej bulion wotowy lub wode do garnka tak, aby ptyn delikatnie przykryt mieso. Przykryj garnek i
dus na matym ogniu przez okoto 1,5 do 2 godzin. Mieso powinno stac sie bardzo miekkie i
soczyste.

7.Podawanie:

o Po ugotowaniu, jesli sos jest zbyt rzadki, mozesz go zagesci¢ odrobing maki rozrobionej z woda,
dodajac ja do garnka i gotujac wszystko jeszcze kilka minut.

o Podawaj karkowke z ulubionymi dodatkami, takimi jak ziemniaki, kasza czy Swieze pieczywo.

Duszenie karkowki z duzg iloscig cebuli, czosnku i majeranku to swietny sposéb na przygotowanie miesa,
ktore zawsze wychodzi kruche, aromatyczne i petne smaku. Smacznego!



KARKOWKA PO skfadniki:

1 kg karkowki, pokrojonej w plastry o grubosci

okoto 1cm

e 1/2 szklanki sosu sojowego

e 3tyzki oleju sezamowego

e 3tyzki brazowego cukru

e 4 73bki czosnku, przecisniete

e 2 tyzki startego swiezego imbiru

e 2 tyzki posiekanej czerwonej papryczki chili (lub
mniej, w zaleznosci od preferencji)

e 1tyzka ziaren sezamu

e 3 cebulki dymki, posiekane wraz z zielonymi
czesciami

e SOl i pieprz do smaku

e Dodatkowo: plasterki czerwonej papryki,

dodatkowe ziarna sezamu i dymka do dekoragji

Przygotowanie:

1.Przygotowanie marynaty:

o W duzej misce potacz sos sojowy, olej sezamowy, brgzowy cukier, przecisniety czosnek, starty
imbir, posiekang papryczke chili i ziarna sezamu. Wymieszaj wszystkie sktadniki, az cukier sie
rozpusci.

2.Marynowanie miesa:

o Kawatki karkowki dokfadnie umyj i osusz. Umie$¢ mieso w marynacie, upewniajac sie, ze kazdy
kawatek jest dobrze pokryty. Przykryj mise i odstaw w chtodne miejsce (najlepiej do lodowki) na co
najmniej 4 godziny, najlepiej jednak przez noc, aby smaki dobrze sie potaczyty.

3.Smazenie lub grillowanie:

o Rozgrzej grill lub patelnie grillowg. Wyjmij mieso z marynaty, osusz, aby usuna¢ nadmiar ptynu.

o Grilluj karkowke na srednio wysokim ogniu, okoto 4-5 minut z kazdej strony, az bedzie tadnie
przypieczona i gotowa w $rodku. Mozesz rowniez smazy¢ mieso na patelni, jesli nie masz dostepu
do grilla.

4. Podawanie:

o Gotowa karkowke potdz na talerzu, posyp dodatkowymi ziarnami sezamu, posiekang dymka oraz
plasterkami czerwonej papryki dla koloru i smaku.

o Karkowke podawaj z ryzem lub azjatyckimi dodatkami, takimi jak kimchi czy Swieze warzywa.

To danie z pewnoscig zadowoli mitosnikow kuchni koreanskiej, a intensywne i pikantne smaki sprawia, ze
karkéwka po koreansku szybko stanie sie jednym z twoich ulubionych dan. Smacznego!



KARKOWKA Z PIECZARKAMI | sktadniki:
SMIETANA

1 kg karkowki, pokrojonej w grube plastry

e 500 g pieczarek, pokrojonych w plastry

e 1 duza cebula, pokrojona w piorka

e 3 zabki czosnku, drobno posiekane

e 300 ml Smietany 30% lub 36%

e 100 ml biatego wina (opcjonalnie)

e 2 tyzki masta lub oleju

e Sol i swiezo zmielony czarny pieprz do smaku

e 1tyzeczka suszonego tymianku lub kilka
gatazek swiezego

e 1tyzka maki (opcjonalnie, do zageszczenia
Sosu)

e Swieza natka pietruszki do dekoragji

Przygotowanie:

1. Przygotowanie skfadnikow:

o Mieso umyj, osusz i lekko natrzyj solg oraz pieprzem. Pieczarki oczy$c i pokroj na plastry, cebule
pokrdj w piorka, a czosnek posiekaj.

2.Smazenie miesa:

o Na duzej patelni rozgrzej masto lub olej. Smaz karkowke na mocno rozgrzanej patelni z kazdej strony
na ztoty kolor. Zdejmij mieso z patelni i odt6z na bok.

3.Smazenie pieczarek i cebuli:

o Na tej samej patelni, dodaj troche wiecej ttuszczu jesli to konieczne, i wrzuc cebule oraz czosnek.
Smaz, az cebula zacznie sie zeszklic.

o Dodaj pieczarki i smaz, az zaczng traci¢ wode i zrumienig sie.

4. Deglazacja i duszenie:

o Deglazuj patelnie biatym winem, pozwalajac alkoholowi odparowac.

o Wracaj karkowke na patelnie, dodaj tymianek, a nastepnie zalej wszystko smietang. Delikatnie
wymieszaj, aby mieso i pieczarki pokryty sie smietana.

5.Gotowanie:

o Zmniejsz ogien i dus wszystko pod przykryciem na wolnym ogniu przez okoto 20-30 minut, az mieso
stanie sie miekkie. Jesli sos wydaje sie zbyt rzadki, mozesz dodac tyzke maki rozpuszczonej w
niewielkiej ilosci wody, aby go zagescic.

6. Podawanie:

o Przed podaniem dopraw do smaku solg i pieprzem, posyp danie swiezo posiekang natka pietruszki.
Podawaj karkowke z pieczarkami i smietang z ulubionymi dodatkami, takimi jak ziemniaki puree, ryz czy
Swieze pieczywo. To danie, cho¢ proste w przygotowaniu, jest wykwintne i z pewnoscia zaimponuje Twoim
gosciom. Smacznego!



KARKOWKA W SOSIE WrOosKim  Skfadniki:

1 kg karkowki, pokrojonej w grube plastry
e 400 g pomidorow z puszki lub swiezych, obranych
i pokrojonych
. 1duza cebula, pokrojona w kostke
.~ * 3zabki czosnku, drobno posiekane
8% . ¢ 100 g czarnych oliwek, bez pestek
"o 2 tyzki kaparow
* 1/2 szklanki biatego wina
e 1tyzka Swiezego tymianku, posiekanego
 11tyzka Swiezej bazylii, posiekane;
e 1tyzka Swiezego oregano, posiekanego
e Oliwa z oliwek
Przygotowanie: e Soliswiezo zmielony czarny pieprz do smaku

1. Przygotowanie skladnikow:
o Mieso umyj, osusz, natrzyj solg i pieprzem.
2.Smazenie karkowki:
o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek. Smaz karkowke na mocno rozgrzanej patelni z
kazdej strony na ztoty kolor. Zdejmij mieso z patelni i odt6z na bok.
3.Przygotowanie sosu:
o Na tej samej patelni, dodaj wiecej oliwy jesli to konieczne, i wrzuc cebule oraz czosnek.
Smaz, az cebula zacznie sie zeszklic.
o Dodaj pomidory, biate wino, oliwki, kapary oraz ziofa. Gotuj wszystko na srednim ogniu, az
sos zacznie bulgotac.
4. Duszenie miesa:
o Do sosu wtdz usmazong karkowke. Zmniejsz ogien i dus wszystko pod przykryciem na
wolnym ogniu przez okoto 45 minut do 1 godziny, az mieso stanie sie miekkie.
5.Finalne doprawienie:
o Po ugotowaniu sprawdz smak i dopraw solg i pieprzem do smaku.
6.Podawanie:
o Gotowe danie posyp swiezymi ziotami dla dodatkowego aromatu i dekoracji.
Podawaj karkowke w sosie witoskim z dodatkami takimi jak gotowane ziemniaki, Swieze pieczywo,
lub prostym makaronem, aby w petni cieszyc sie bogactwem smakow. To danie, niewatpliwie
zachwyci wszystkich mitosnikow kuchni wtoskiej. Smacznego!



KARKOWKA W MARYNACIE

MIODOWO-MUSZTARDOWEJ sktadniki:

1 kg karkowki, najlepiej w jednym kawatku

4 tyzki miodu

e 4 tyzki musztardy (najlepiej ostrej lub dijon)

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 2 zabki czosnku, przecisniete

* 1tyzeczka papryki wedzonej

e Soliswiezo zmielony czarny pieprz do smaku

e Dodatkowo: swieze ziota do dekoracji, takie jak
rozmaryn lub tymianek

Przygotowanie:

1.Przygotowanie marynaty:

o W matej misce wymieszaj miod, musztarde, oliwe z oliwek, przecisniety czosnek oraz papryke
wedzong. Dopraw solg i pieprzem do smaku.

2.Marynowanie miesa:

o Mieso umyj, osusz i oczys¢ z nadmiaru ttuszczu. Nastepnie umies¢ karkowke w duzej misce lub
plastikowym pojemniku.

o Wylej przygotowang marynate na mieso, upewniajac sie, ze kazdy fragment jest rownomiernie
pokryty. Przykryj i odstaw do lodowki na minimum 4 godziny, najlepiej jednak na catg noc.

3.Pieczene:

o Rozgrzej piekarnik do 180°C (356°F).

o Karkowke wraz z marynata przet6z do zaroodpornej formy. Mieso powinno byc¢ pokryte cienka
warstwg marynaty. Jesli jest taka potrzeba, mozna dodac troche wody, aby zapobiec
przypaleniu.

o Piecz w piekarniku przez okoto 1,5 do 2 godzin, az mieso bedzie miekkie i ztotobragzowe. Co jakis
czas polewaj mieso wytworzonym w trakcie pieczenia sosem, aby byto soczyste i aromatyczne.

4. Podawanie:

o Upieczone mieso wyjmij z piekarnika i pozwél mu odpoczac przez kilka minut przed
pokrojeniem.

o Karkowke pokroj na plastry i ut6z na potmisku. Mozesz dodatkowo posypac mieso Swiezymi
ziotami dla lepszego smaku i wygladu.

Podawaj karkowke w marynacie miodowo-musztardowej z pieczonymi ziemniakami, swieza satatka lub
ulubionymi dodatkami. To danie jest idealne na rodzinne obiady czy specjalne okazje, oferujac
wyjatkowe potaczenie stodkich i pikantnych nut smakowych. Smacznego!



KARKOWKA PO BAWARSKU Skfadniki:

 1kg karkowki, najlepiej w jednym kawatku

s * 2duze cebule, pokrojone w pidrka

R « 4 kiszone jabtka, pokrojone na ¢wiartki (mozesz
@ uzyC jabtek marynowanych w occie jabtkowym,
§  jesli nie masz kiszonych)

" & 500 ml stodkiego piwa (np. piwo miodowe lub
jasne piwo z dodatkiem cukru)

2 tyzki miodu

 1tyzeczka majeranku

e 2liscie laurowe

e Soliswiezo zmielony czarny pieprz do smaku
2 tyzki masta

Przygotowanie:

1.Przygotowanie miesa:

o Mieso umyj, osusz papierowym recznikiem i natrzyj solg oraz pieprzem.

2.Smazenie miesa:

o W duzej, zaroodpornej brytfannie rozgrzej masto. Obsmaz karkowke z kazdej strony na
ztotobrazowy kolor. Nastepnie wyjmij mieso i odtoz na bok.

3.Przygotowanie warzyw:

o W tej samej brytfannie, dodaj wiecej masta jesli jest to konieczne, i smaz cebule do momentu,
kiedy zacznie sie zeszkli¢. Dodaj kiszone jabtka, mieszajac i smazac przez kilka minut.

/. Duszenie:

o Do brytfanny z powrotem wtoz karkowke. Dodaj majeranek, liscie laurowe oraz miod. Wlej piwo,
ktére powinno przykry¢ przynajmniej potowe miesa.

5.Pieczene:

o Przykryj brytfanne i wstaw do piekarnika nagrzanego do 160°C (320°F). Piecz przez okoto 2-3
godziny, az mieso bedzie bardzo miekkie i soczyste. Co jaki$ czas sprawdzaj poziom ptynu,
dodajac wiecej piwa lub wody, jesli jest to konieczne.

6.Podawanie:

o Gotowa karkowke wyjmij z piekarnika, pozwol odpoczac przez kilka minut przed pokrojeniem.

o Pokroj mieso na plastry i podawaj z sosem z brytfanny. Mozesz posypac potrawe dodatkowym
majerankiem dla aromatu.

Podana z ziemniakami lub klasycznymi niemieckimi kluskami, karkowka po bawarsku to doskonata
propozycja na obfity i rozgrzewajacy positek. Smacznego!



KARKOWKA Z ANANASEM

Skladniki:

* 1 kg karkowki, najlepiej w jednym kawatku
 1duzy ananas, obrany i pokrojony w plastry
e 2 czerwone papryki, pokrojone w paski
 1tyzka miodu

e 2 tyzki sosu sojowego

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 2 zabki czosnku, przecisniete

e 1tyzeczka swiezego imbiru, startego

e Soliswiezo zmielony czarny pieprz do smaku

Przygotowanie:

1. Przygotowanie miesa:

o Mieso umyj, osusz papierowym recznikiem i natrzyj solg oraz pieprzem.

2.Marynata:

o W matej misce wymieszaj miod, sos sojowy, oliwe z oliwek, przecisniety czosnek oraz
starty imbir, aby stworzy¢ marynate.

3.Marynowanie miesa:

o Karkowke wtoz do duzej miski lub plastikowego pojemnika, wlej przygotowang marynate i
upewnij sie, ze mieso jest rownomiernie pokryte. Przykryj i odstaw w chtodne miejsce na
co najmniej 1 godzine, najlepiej jednak na noc.

4 Pieczene:

o Rozgrzej piekarnik do 180°C (356°F).

o Mieso wraz z marynatg przet6z do zaroodpornej formy. Dodaj plastry ananasa i paski
papryki wokot karkowki.

o Piecz w piekarniku przez okoto 1,5 do 2 godzin. W trakcie pieczenia polewaj mieso i
warzywa marynata, aby zachowac ich soczystosc i smak.

5.Podawanie:

o Gotowa karkowke wyjmij z piekarnika, pozwol odpoczac przez kilka minut przed
pokrojeniem.

o Pokroj mieso na plastry i podaj z upieczonymi ananasami i papryka.

Karkowka z ananasem to $wietna propozycja dla tych, ktorzy cenig sobie pofaczenie stodkich i
pikantnych smakow w jednym daniu. Doskonale komponuje sie z ryzem lub pieczonymi
ziemniakami. Smacznego!



KARKOWKA SOUS-VIDE

Sktadniki:

1 kg karkowki, najlepiej w jednym kawatku

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 2 z3bki czosnku, drobno posiekane

e 1tyzeczka soli morskiej

* 11{yzeczka swiezo zmielonego czarnego
pieprzu

e Dodatkowe przyprawy wedtug upodobania

(np. rozmaryn, tymianek)

Przygotowanie:

1. Przygotowanie migsa do sous-vide:

o Mieso umyj, osusz i natrzyj oliwg z oliwek, posiekanym czosnkiem, solg, pieprzem oraz
innymi wybranymi ziotami.

2.Pakowanie prozniowe:

o Umiesc¢ przygotowane mieso w worku do gotowania sous-vide. Upewnij sie, ze wszelkie
powietrze zostato wypchniete z worka, co mozna osiagnac przez uzycie maszyny do
pakowania prézniowego lub techniki zanurzenia worka w wodzie, aby wypchnac
powietrze.

3.Gotowanie sous-vide:

o Ustaw urzadzenie sous-vide na temperature 57°C (135°F) dla miesa o srednim stopniu
wysmazenia.

o Zanurz zapakowane mieso w wodzie i gotuj przez 6 do 8 godzin. Ta dtuga, niska
temperatura pozwoli na rozpad tkanki ttuszczowej, czynigc mieso niezwykle miekkim.

4. Grillowanie:

o Po ukonczeniu gotowania sous-vide, wyjmij mieso z worka i osusz papierowym recznikiem.

o Rozgrzej grill do wysokiej temperatury.

o Szybko grilluj karkowke na goracym grillu z kazdej strony przez okoto 1-2 minuty, aby
uzyskac piekny, ztocisty kolor i chrupiaca skorke.

5.0dpoczynek i podawanie:

o Po grillowaniu pozwdl miesu odpoczac przez kilka minut przed pokrojeniem.

o Pokrdj na plastry i podawaj.

Dzieki metodzie sous-vide karkowka staje sie wyjatkowo soczysta i delikatna, a krotkie grillowanie
na koniec dodaje przyjemnego chrupniecia. Mieso przygotowane t3 metoda z pewnoscia
zaimponuje wszystkim gosciom. Smacznego!
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