z warzywami i
boczkiem

® 100min. TI? 4 os.
E 560kcal/os. G 0k.6.60zt/0s.

Sktadniki

karkéwka wieprzowa bez kosci - 800
g

boczek wedzony - 200 g
butka tarta - 2 tyzki

czosnek - 4 zgbki

marchew - 2 szt.

olej - 6 tyzek

majeranek - 1 tyzka

kminek mielony - 1/2 tyzeczki
musztarda - 4 tyzki

maka pszenna - 1/2 szkl.
ziemniaki - 4 szt.

szalotka - 4 szt.

seler - 1 szt.

papryka zétta - 1 szt.

bulion z kostki - 1 szkl.

natka pietruszki - 5-6 gatgzek

Sposodb przygotowania

Mieso umyj i osusz. Sél, pieprz,
majeranek, kminek, drobno posiekany
czosnek oraz musztarde wymieszaj i
natrzyj nimi karkéwke. Odstaw na kilka
godzin do lodéwki.

Pokréj mieso w plastry ok. 1-1,5 cm
grubosci. Obtocz w mace i obsmaz na
rozgrzanym oleju z obu stron. Przetéz do
naczynia zaroodpornego.

Marchew, ziemniaki i selera umyj i pokrd;
w plastry. Cebule obierz i pokréj w
piorka. Papryke umyj, oczys¢ z gniazda
nasiennego i pokréj w paski. Warzywami
obtéz mieso.

Boczek pokrdéj w drobne paseczki i utéz
na warzywach. Zalej bulionem. Przykryj
naczynie i wstaw do piekarnika
rozgrzanego do 180°C na okoto 60 minut.
Po tym czasie odkryj, posyp butkg tarta i
podpiecz jeszcze 10 minut, tak aby
boczek sie zrumienit. Mieso podawaj
utozone na warzywach. Przed podaniem
udekoruj natkg pietruszki. Smacznego!



e SOl - 1tyzka

e pieprz - 1 tyzka
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