Karkowka z
oscypkiem

Sktadniki

e 4 plastry karczek
1 szt. papryka czerwona
1 szt. duza cebula
2 garsci pomidorki koktajlowe
6 szt. wieksze pieczarki
6 plastréw ser oscypek
2 zgbki czosnek
1 szczypta przyprawa do
wieprzowiny
1 szczypta sol,pieprz
0.5 tyzeczki majeranek
0.5 tyzeczki ziele angielskie
6 szt. liscie laurowe
2 szt. przyprawy-ostra i tagodna
papryka
4 tyzki olej

Sposodb przygotowania

Mieso myjemy. Z oleju i przypraw robimy
marynate, nacieramy ja
mieso,przektadamy do miski, dodajemy
liscie laurowe,ziele angielskie i potéwki
czosnku. Mieso szczelnie zamykamy

i wktadamy do lodéwki na catg
noc.Warzywa oczyszczamy,kroimy.Na
patelni rozgrzewamy niewielka ilos¢
oleju, obsmazamy plastry karkéwki

z obydwu stron. Mieso przektadamy do
naczynia zaroodpornego, podlewamy 1/2
szkl. wody lub bulionu, wktadamy do
piekarnika nagrzanego do 170 stopni na
40 minut.Na tej patelni co smazylismy
mieso wrzucamy cebule ,smazymy na
rumiano, dodajemy pieczarki oraz
papryke, doprawiamy sola,pieprzem oraz
majerankiem, dusimy ok.10 min.Mieso
wyciggamy z piekarnika,dodajemy
warzywa, wktadamy na ok.20min. Po tym
czasie ponownie karczek wyciggamy
dodajemy pomidorki i plastry oscypka,
zapiekamy do rozpuszczenia
sera.Podajemy z ziemniaki i suréwka.
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