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Skladniki:

1% kg - karkéowki
800 g - kapusty

1 puszka - ananasa
* 50l

® pieprz

e kolendra

e Y5 tyzki - smalcu

Ziemniaczki jak mlode:

¢ ziemniaki

e woda

mleko

2 zabki - czosnku
* sol

e koperek



Opis przygotowania:

Mieso umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, po czym natrzec¢ sola i pieprzem miotkowanym z
kolendra (mozna kupic¢ taka mieszanke lub samemu - w mozdzierzu - utluc ziarna pieprzu z ziarnami
kolendry). Mozna tez natrze¢ zwyktym, mielonym pieprzem.

Nastepnie wlozy¢ do lodowki na co najmniej 2 godziny (a jeszcze lepiej na cala noc). Patelnie
rozgrzac, dac ttuszcz i obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron. Przetozyé do gesiarki (lub do duzego
naczynia zaroodpornego).

Kapuste kiszona podzieli¢ na porcje, dobrze odcisngé (w przeciwnym razie kwasny smak zdominuje
potrawe) i lekko przesiekac. Tak przygotowana kapusta obtozy¢ mieso.

Ananas wyjac z puszki, pokroi¢ na kawatki (mozna tez kupi¢ konserwe z pokrojonym ananasem).
Sokiem z puszki zala¢ mieso, a ananasem posypac¢ kapuste. Przykryé i wstawi¢ do piekarnika na
okoto 2 godziny.

Upieczone mieso pokroi¢ na plastry, podac¢ z ziemniakami i kapusta z ananasem - jako dodatkiem.

Ziemniaki obra¢. Zala¢ woda i mlekiem - p6t na pot. Dodac czosnek w tupinach. Przyprawic sola.
Ugotowac. Przed podaniem posypac koperkiem.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/35078-karkowka



