Soczysta karkowka
nadziewana sliwkami

® 40 minut 'ild? 4 osoby
E 650 kcal D 5 zt/osobe

Sktadniki

600 g karkéwki wieprzowe;j
oliwa z oliwek

50 g suszonych sliwek
1 cytryna

4 mandarynki

3 gtéwki czosnku

2 cebule

4 pomidory

natka pietruszki

50 g rodzynek
musztarda dijon

20 g smalcu

200 g peczaku

2 liscie laurowe

1 szklanka bulionu

Sposodb przygotowania

Karkéwke delikatnie ponacinaj z
wierzchu. Naktuj nozem do filetowania na
catej dtugosci, aby uzyska¢ waska
kieszen, w ktérg wtozysz obrane zagbki z
dwdch gtéwek czosnku i sliwki. Przed
wycisnieciem zetrzyj skérke z cytryny,
ktérag wykorzystasz, przygotowujgc
peczak. Mieso natrzyj marynatg z soli i
pieprzu, majeranku, wycisnietego soku z
cytryny, 2 tyzek musztardy i posiekanej
natki pietruszki (zostaw 1 gatgzke natki
pietruszki do pomidoréw).

Obsmaz mieso na smalcu. Przetéz do
zaroodpornego naczynia, pokrusz 2 liscie
laurowe i dodaj kilka ziaren ziela
angielskiego. Dodaj obrane z btonek
mandarynki. Piecz w temperaturze 180
°C przez okoto 60 minut. Kilkukrotnie
posmaruj mieso pod koniec pieczenia
woda z solg, aby uzyskac chrupigca
skorke.

Na 2 tyzkach oliwy zeszklij cebule i ¥2
gtéwki posiekanego czosnku. Dodaj
umyty i osuszony peczak i podpraz go
przez 2-3 minuty. Dodaj rodzynki i skérke
cytrynowa. Rozwodnij bulion do
uzyskania 1 litra ptynu i sukcesywnie
porcjami po 100 ml podlewaj peczak, gdy
wchtonie poprzednig partie. Pamietaj o
regularnym mieszaniu peczaku.
Czynnos¢ powtarzaj, az peczak uzyska
konsystencje al dente. Zdejmij go wtedy
z kuchni i dopraw solg i pieprzem do
smaku.

Pomidory pokréj w potédwki, natrzyj 1
wycisnietym zgbkiem czosnku, szczypta
soli i pieprzu, oliwg i skrojong drobno
natka. Wstaw do piekarnika na 15 minut.
Mieso pokrojone w plastry podawaj z
pomidorami i peczakiem.



e majeranek suszony, ziele angielskie

sél, pieprz
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