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Soczysta  karkówka  w  aromatycznej  marynacie  z  dodatkiem
orzeźwiających tzatzików to prawdziwa uczta dla podniebienia.
Połączenie wyrazistej musztardy francuskiej z delikatnym sosem
czosnkowym tworzy harmonijny duet smaków, który zachwyci nawet
najbardziej wymagających smakoszy.

Dla kogo?
Ta propozycja idealnie sprawdzi się zarówno na rodzinny obiad,
jak  i  na  spotkanie  z  przyjaciółmi.  Karkówka  jest  mięsem
uniwersalnym,  które  zadowoli  zarówno  miłośników  klasycznych
dań,  jak  i  osoby  poszukujące  nowych,  ciekawych  połączeń
smakowych.

Na jaką okazję?
Danie doskonale sprawdzi się podczas letniego grillowania na
świeżym powietrzu, ale równie dobrze smakuje przygotowane w
domowym zaciszu. To propozycja idealna na weekendowy obiad,
gdy mamy więcej czasu na przygotowanie wyjątkowego posiłku.

Czy wiesz, że?
Tzatziki to tradycyjny grecki sos na bazie jogurtu i ogórka,
który doskonale równoważy intensywny smak grillowanego mięsa.
Dodatek  świeżej  mięty  nadaje  mu  orzeźwiający  charakter,
idealny do letnich dań z grilla.
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Dla urozmaicenia
Możesz  eksperymentować  z  dodatkami  do  karkówki  –  świetnie
sprawdzą  się  grillowane  warzywa,  pieczone  ziemniaki  z
rozmarynem lub klasyczna sałatka z pomidorów. Dla bardziej
wyrazistego  smaku  możesz  przedłużyć  czas  marynowania  mięsa
nawet do 24 godzin.


