
7  najlepszych  ziół  do
przyprawienia karkówki
Karkówka to jeden z najchętniej wybieranych kawałków mięsa na
polskich grillach i w kuchniach. Jej popularność wynika z
doskonałego stosunku ceny do jakości oraz uniwersalności w
przygotowaniu. Aby w pełni wykorzystać potencjał tej soczystej
części wieprzowiny, warto poznać zioła, które podkreślą jej
naturalny  smak  i  nadadzą  wyjątkowego  charakteru  każdemu
posiłkowi.

Właściwe  przyprawienie  karkówki  ziołami  to  sztuka,  która
wymaga practice i eksperymentowania. Każde z siedmiu ziół ma
swój unikalny charakter i może zmienić smak tego popularnego
mięsa nie do poznania. Rozpocznij od klasycznych kombinacji, a
z czasem twórz własne, unikalne mieszanki.

Karkówka  charakteryzuje  się  delikatnym  smakiem  i  naturalną
soczystością dzięki przełożeniu mięsa z tłuszczem. Odpowiednio
dobrane zioła potrafią podkreślić te walory, nie przytłaczając
przy tym naturalnego aromatu mięsa. Dodatkowo, wiele ziół ma
właściwości  konserwujące  i  wspomagające  trawienie  tłustych
potraw.

Rozmaryn
Rozmaryn  to  absolutny  faworyt  do  mięs,  szczególnie
wieprzowiny.  Jego  intensywny,  żywiczny  aromat  doskonale
komponuje się z tłustą strukturą karkówki. Używaj go świeżego
– wystarczy kilka gałązek wciśniętych między nacięcia w mięsie
lub posiekany i wymieszany z oliwą do marynaty.

Tymianek
Tymianek  wnosi  subtelną,  słodkawą  nutę  ziołową  bez
przytłaczania smaku mięsa. Świetnie sprawdza się zarówno w
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marinach, jak i jako przyprawka do bezpośredniego wcierania w
karkówkę przed grillowaniem.

Majeranek
To zioło od pokoleń gości w polskich kuchniach. Majeranek ma
delikatny, lekko słodkawy smak z nutą cytryny, który idealnie
komponuje się z wieprzowiną. Szczególnie polecany do karkówki
pieczonej w piekarniku.

Oregano
Oregano to zioło o intensywnym, lekko gorzkim smaku z nutami
mięty i cytryny. Doskonale sprawdza się w marinach z dodatkiem
czosnku i oliwy z oliwek, nadając karkówce śródziemnomorski
charakter.

Szałwia
Szałwia charakteryzuje się bardzo intensywnym, lekko gorzkim
smakiem z nutami kamfory. Używaj jej oszczędnie – wystarczy
kilka  listków  na  kilogram  mięsa.  Idealnie  sprawdza  się  w
kombinacji z masłem i czosnkiem.

Koper włoski
Świeży koper włoski wnosi lekką, orzeźwiającą nutę do tłustej
karkówki. Najlepiej działa dodany na końcu grillowania lub
pieczenia, aby zachować swój świeży aromat.

Lawenda
Suszone  kwiaty  lawendy  to  sekretna  broń  doświadczonych
grillmasterów. Ich kwiatowy, lekko żywiczny aromat tworzy z
karkówką  niezwykłą  kompozycję  smakową.  Używaj  bardzo
oszczędnie  –  wystarczy  szczypta  na  porcję.



Jak  łączyć  zioła  dla  najlepszego
efektu?

Klasyczna mieszanka śródziemnomorska:

2 łyżeczki rozmarynu
1 łyżeczka tymianku
1 łyżeczka oregano
2 ząbki czosnku
3 łyżki oliwy z oliwek

Polski mix tradycyjny:

2 łyżeczki majeranku
1 łyżeczka koperku
1 łyżeczka tymianku
Sól i pieprz do smaku

Awangardowa kombinacja:

1 łyżeczka rozmarynu
1/2 łyżeczki szałwii
Szczypta lawendy
Koper włoski do posypania



karkówka z grilla


