7 najlepszych z106% do
przyprawienia karkowki

Karkéwka to jeden z najchetniej wybieranych kawatkéw miesa na
polskich grillach i w kuchniach. Jej popularnos$¢ wynika z
doskonatego stosunku ceny do jako$ci oraz uniwersalnos$ci w
przygotowaniu. Aby w petni wykorzystal potencjat tej soczystej
czesci wieprzowiny, warto pozna¢ ziota, ktore podkresla jej
naturalny smak i nadadzg wyjatkowego charakteru kazdemu
positkowi.

Wtasciwe przyprawienie karkoéwki ziot*ami to sztuka, ktéra
wymaga practice i eksperymentowania. Kazde z siedmiu zidét ma
swéj unikalny charakter i moze zmieni¢ smak tego popularnego
miesa nie do poznania. Rozpocznij od klasycznych kombinacji, a
z czasem twdérz wtasne, unikalne mieszanki.

Karkéwka charakteryzuje sie delikatnym smakiem i naturalnag
soczystoscig dzieki przetozeniu miesa z t*uszczem. Odpowiednio
dobrane ziota potrafia podkreslic¢ te walory, nie przyttaczajac
przy tym naturalnego aromatu miesa. Dodatkowo, wiele zid6* ma
wtasciwosci konserwujgce i wspomagajace trawienie tktustych
potraw.

Rozmaryn

Rozmaryn to absolutny faworyt do mies, szczegdlnie
wieprzowiny. Jego intensywny, zywiczny aromat doskonale
komponuje sie z ttustg strukturg karkéwki. Uzywaj go Swiezego
— wystarczy kilka gatgzek wcisnietych miedzy naciecia w miesie
lub posiekany i wymieszany z oliwg do marynaty.

Tymianek

Tymianek wnosi subtelng, stodkawa nute 2ziotowa bez
przyttaczania smaku miesa. Swietnie sprawdza sie zaréwno w
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marinach, jak i jako przyprawka do bezposredniego wcierania w
karkowke przed grillowaniem.

Majeranek

To zioto od pokolen gosci w polskich kuchniach. Majeranek ma
delikatny, lekko stodkawy smak z nuta cytryny, ktéry idealnie
komponuje sie z wieprzowing. Szczegdlnie polecany do karkéwki
pieczonej w piekarniku.

Oregano

Oregano to zioto o intensywnym, lekko gorzkim smaku z nutami
miety i cytryny. Doskonale sprawdza sie w marinach z dodatkiem
czosnku i oliwy z oliwek, nadajac karkéwce S$rédziemnomorski
charakter.

Szatwila

Szatwia charakteryzuje sie bardzo intensywnym, lekko gorzkim
smakiem z nutami kamfory. Uzywaj jej oszczednie — wystarczy
kilka listkdéw na kilogram miesa. Idealnie sprawdza sie w
kombinacji z mastem i czosnkiem.

Koper wtoski

Swiezy koper wtoski wnosi lekka, orzeZwiajaca nute do ttustej
karkéwki. Najlepiej dziata dodany na koncu grillowania lub
pieczenia, aby zachowa¢ swdj sSwiezy aromat.

Lawenda

Suszone kwiaty lawendy to sekretna bron doswiadczonych
grillmasteréow. Ich kwiatowy, lekko zywiczny aromat tworzy z
karkowka niezwykta kompozycje smakowg. Uzywaj bardzo
oszczednie — wystarczy szczypta na porcje.



Jak taczyé ziota dla najlepszego
efektu?

Klasyczna mieszanka srdédziemnomorska:

= 2 tyzeczki rozmarynu
=1 tyzeczka tymianku

=1 tyzeczka oregano

= 2 zgbki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek

Polski mix tradycyjny:

= 2 tyzeczki majeranku
1 tyzeczka koperku
=1 tyzeczka tymianku

= SOl i pieprz do smaku

Awangardowa kombinacja:

=1 tyzeczka rozmarynu
»1/2 tyzeczki szatwii

» Szczypta lawendy

= Koper wtoski do posypania



karkowka z'grilla



