Karkowka w sosie z
domowymi kopytkami

® 80 min. 1’4? 4 os.
E 580 kcal/os. G 8.40 zt/os.

Sktadniki

karkéwka wieprzowa - 1 kg
ziemniaki wczesne - 1 kg
przyprawa do karkéwki - 1 opak.
kiszone ogorki - 10 szt.

midd - 3 tyzki

maka - 500 g

jaja - 2 szt.

ketchup - 450 g

czerwona cebula - 2 szt.

cebula biata - 3 szt.

papryka czerwona marynowana - 1
stoik

smalec - 1/4 kostki

SOl - 1 tyzeczka

pieprz - 1 tyzeczka

Sposodb przygotowania

Na patelni rozgrzej smalec i obsmaz na
nim pokrojong w plastry o grubosci 1,5
cm karkéwke tak, aby byty dobrze
zarumienione z kazdej strony. Pod koniec
smazenia posol. Przetéz do naczynia
zaroodpornego.

Na tej samej patelni smaz do zeszklenia
biatg cebule pokrojong w pidrka. Wytdz ja
na plastry karkowki. Ketchup wymieszaj
z przyprawa do karkéwki, miodem i
pieprzem. Gotowg marynate wylej na
karkowke i wstaw do rozgrzanego do 180
stopni piekarnika. Piecz 35 minut.

Obrane ziemniaki ugotuj. Po ugotowaniu
dobrze ugnie¢ na purée. Odstaw do
ostygniecia. Do ziemniakéw dodaj make i
jaja. Doktadnie ugniec¢ do potgczenia sie
sktadnikéw. Gotowg mase zroluj na
stolnicy wysypanej magka, uformuj rulony,
ktére nastepnie pokréj w 3-
centymetrowe kawatki. Powstate kopytka
wrzuc do osolonej wody i gotuj je, az
wyptyna na powierzchnie.

Ogorki pokréj w pétksiezyce, cebule
czerwong w pidrka, papryke konserwowg
w paski. Dopraw solg i pieprzem do
smaku. Smacznego!
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