Duszona karkowka w sosie
wXasnym z cebula

Duszona karkowka w sosie wtasnym z
cebula — klasyk polskiej kuchni

Soczysta, rozptywajgca sie w ustach karkowka duszona w
aromatycznym sosie wtasnym to prawdziwa uczta dla
podniebienia. To danie, ktéore *gczy w sobie prostote
przygotowania z bogactwem smaku. Delikatne mieso, obtoczone w
mgce 1 podsmazone na ztoty kolor, nabiera wyjatkowego
charakteru podczas powolnego duszenia z cebulg i przyprawami.
Aromat majeranku, liscia laurowego i ziela angielskiego
przenika kazdy kawatek miesa, tworzgc harmonijng kompozycje
smakow.

Dla kogo?

Duszona karkéwka to propozycja dla wszystkich mitos$nikodw
tradycyjnej, domowej kuchni. Szczegdélnie =zadowoli osoby
cenigce sobie miesne dania o gtebokim, wyrazistym smaku. To
alternatywa dla tych, ktdérzy szukajg odmiany od popularnych
kotletow schabowych czy mielonych. Kazdy, kto docenia
klasyczne potgczenie miesa z cebula, bedzie zachwycony tym
daniem.

Na jaka okazje?

Niedzielny, rodzinny obiad to idealna okazja, by zaserwowac
duszong karkéwke. Sprawdzi sie rdéwniez podczas uroczystych
spotkan z bliskimi, gdy chcesz zaskoczy¢ gos$ci czyms
wyjatkowym, a jednoczesnie swojskim. To danie, ktore tworzy
cieptag, domowg atmosfere i zacheca do wspdélnego biesiadowania
przy stole.
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Czy wiesz, ze?

Sekret idealnie duszonej karkowki tkwi w odpowiedniej
kolejnosci przygotowania. Najpierw mieso nalezy obtoczy¢ w
mace i podsmazy¢, co pozwoli zachowac¢ jego soczystos¢. Dopiero
potem przychodzi czas na powolne duszenie z dodatkiem cebuli 1
przypraw. Gdy cebula nabierze charakterystycznego zapachu 1
ztocistego koloru, bedzie to znak, ze danie jest gotowe do
podania.

Dla urozmaicenia

Karkowka duszona w sosie doskonale komponuje sie z
réoznorodnymi dodatkami. Mozesz podaé¢ ja z puree ziemniaczanym,
pieczonymi frytkami Llub tradycyjnymi ziemniakami 2z wody.
Swietnie smakuje réwniez z kasza gryczang czy jeczmienng. Dla
réwnowagi smakdéw warto doda¢ lekka surdéwke z marchewki i
jabtka lub warzywa gotowane na parze.



