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Karczek duszony w sosie wlasnym

Czas wykonania: 3 h (+ 6-12 h czas marynowania) Ilo$¢ porcji: 20 kawatkow
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» 1kg karczku wieprzowego
» 21lyzki Vegety

» 1 lyzeczka papryki

» szczypta pieprzu

» szczypta soli

» 3 ziarenka ziela angielskiego
» 2 liScie laurowe

» 1 zqbek czosnku

» 1Hlyzka kminku

» 1 cebula sredniej wielkosci
» 1tyzka oleju

» 2 plastry masta

» 112 Wyzki mgki

» opcjonalnie: kilka kropel
maggi, 1 kostka rosotowa,
papryka stodka (dla koloru)
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Przygotowanie:

Marynowanie:

Mieso obtoczy¢ w przyprawach i przelozy¢ do wysokiego naczynia wysmarowanego
olejem. Wrzuci¢ ziele angielskie, liScie laurowe oraz pokrojony w plastry czosnek
i cebule. Wszystko posypa¢ kminkiem, a na wierzch potozy¢ plastry masta. Calosé
przykry¢ pokrywka i odstawi¢ do lodéwki na 6-12 godzin (im dluzej tym lepiej).

Nastepnie mieso dusi¢ pod przykryciem przez 1 godzine — 1 godzine 30 minut, az
mieso bedzie miekkie. Wystudzic.

Pokroi¢ mieso w plastry i przelozy¢ z powrotem do garnka. Zala¢ woda tak aby
przykry¢ mieso i ponownie zagotowac.

W V4 szklanki zimnej wody rozmiesza¢ make, do uzyskania jednolitej konsystencji.
Rozmieszang make przela¢ przez sitko do miesa i wymiesza¢. Calo$¢ gotowac
przez 5 minut, awrazie potrzeby doprawi¢ jeszcze odrobina papryki, kostka
rosolowa, maggi.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/karczek-duszony-w-sosie-wlasnym/



