Karkowka w sosie wlasnym
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Sktadniki (dla 4-5 osob):

 1kg karkowka wieprzowa

e 2 cebule

2 zabki czosnku

2 tyzeczki suszonego majeranku
Y tyzeczki ostrej papryki w proszku
2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

Olej do smazenia

e Maka pszenna

e 400ml wody

e Sol

e pieprz

Przygotowanie:

1. Karczek ptuczemy, osuszamy, tniemy na dwu-centymetrowe plastry, nastepnie oprészamy solg,
pieprzem i obtaczamy w mace.
2. W duzym rondelku lub w gtebokiej patelni rozgrzewamy trzy tyzki oleju, na rozgrzany olej



uktadamy plastry karkowki, ktore podsmazamy z obu stron na ztoty kolor. Karkéwka powinna
by¢ dosy¢ mocno podsmazona aby sos ktory powstanie na bazie wytopionego thuszczu miat
tadny kolor i intensywny smak.

3. Cebule obieramy i kroimy w kostke, czosnek obieramy rozgniatamy i rowniez kroimy w kostke.
Na patelni rozgrzewamy dwie tyzki oleju dodajemy cebule z czosnkiem i smazymy do momentu
az cebula sie zeszkli.

4. Do obsmazonej karkowki dodajemy zeszklona cebule, majeranek, liscie laurowe, ziele
angielskie oraz ostra papryke w proszku, wlewamy 400ml wody i cato$¢ dusimy pod
przykryciem na wolnym ogniu przez okoto 40min. W razie potrzeby doprawiamy do smaku sola
i pieprzem.

5. Na koniec sos zageszczany jedna tyzka maki, ktéra doktadnie rozmacamy w sosie, i chwile
jeszcze razem dusimy do zgestnienia sosu.
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