Doskonata marynata do
karkowki. Przewodnik po
ziotach

Marynata do karkéwki z odpowiednio dobranymi ziotami to
podstawa udanego grillowania i pieczenia. Rozmaryn, tymianek,
majeranek, oregano i szatwia to ziota, ktore nadadza
wyjatkowego aromatu i smaku twojej karkodwce.

Soczysta, aromatyczna karkdwka to klasyk polskiego grilla i
domowych obiaddéw. Sekret jej wyjatkowego smaku kryje sie w
odpowiednio dobranej marynacie, ktdéra nie tylko nada miesu
charakteru, ale tez sprawi, ze bedzie miekkie i soczyste. Dzi$
przedstawie najlepsze ziota, ktére sprawia, ze Twoja karkoéwka
zachwyci wszystkich przy stole.

Marynata do karkdéwki - ziota
podstawowe

Kazda doskona*a marynata do karkéwki powinna zawierac¢ kilka
podstawowych zidét, ktdére stanowiag baze smakowg. Najlepiej
sprawdzaja sie kompozycje zawierajace 3-5 réznych ziét, ktére
wzajemnie sie uzupeiniajg. Jakie ziota wybierad?

= Rozmaryn — intensywny, zywiczny aromat doskonale
przenika mieso.

 Tymianek — delikatny, lecz wyrazisty, idealnie komponuje
sie z wieprzowing.

= Majeranek — tradycyjne polskie zioto, ktore zmiekczy
mieso i1 nada mu charakteru.

=0regano — S$rddziemnomorski klasyk, ktéry dodaje
wyrazistosci kazdej marynacie.
= Szatwia — aromatyczne zioto Swietnie przetamujgce

ttustos$é karkdwki.
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Najlepszym wyborem bedzie Swiezy rozmaryn potaczony z suszonym
majerankiem. Ta kompozycja stanowi doskonatg baze, do ktérej
mozesz dodawa¢ inne ziota wedtug wtasnych preferencji.

Aromatyczne dodatki do marynaty do
karkéwki

Podstawowe zio*a warto uzupetnié¢ dodatkowymi sk*adnikami,
ktéore wzbogaca smak marynaty. Doskonale sprawdzg sie:

= czosnek — obowigzkowy dodatek nadajacy gtebi kazdej

marynacie,
» cebula — Swietnie zmiekczy mieso i doda stodyczy,
 jatowiec — nieoczywisty, ale rewelacyjny dodatek do
wieprzowiny,

» kminek — idealny do karkowki pieczonej z kapusta,
- koper wtoski — dodaje nute anyzowa, Swietnie komponuje
sie z czosnkiem.

Pamietaj o zréownowazeniu smakéw — do aromatycznych ziét warto
doda¢ odrobine stodyczy (miéd, syrop klonowy) oraz kwasowosSci
(ocet jabtkowy, sok z cytryny), aby podkresli¢ smak miesa.

Nawet najlepsze ziota nie zadziatajg odpowiednio, jes$li nie
damy im wystarczajgco duzo czasu. Optymalne marynowanie
karkowki powinno trwa¢ od 8 do 24 godzin, w zalezno$ci od
grubosci kawatka miesa.

Dlaczego to takie wazne? Enzymy zawarte w niektdrych ziotach
(np. rozmarynie) oraz w dodatkach (np. ananasie) naturalnie
zmiekczajg wtdkna miesne, a olejki eteryczne zawarte w ziotach
stopniowo przenikajg do wnetrza miesa, nadajac mu gteboki
smak.



Marynata do karkowki - rdzne
rodzaje

Oto trzy sprawdzone mieszanki ziotlowe, ktdére zawsze sie
sprawdzajg:

Klasyczna polska marynata

=2 tyzki suszonego majeranku
=1 tyzka Swiezego rozmarynu
=1 tyzeczka suszonego czabru
= 4 zgbki czosnku

=1 tyzka oleju rzepakowego

= SOl i pieprz

Srédziemnomorska inspiracja

» 2 tyzki Swiezego rozmarynu

= 1 tyzka Swiezego tymianku

=1 tyzka suszonego oregano

= 2 zgbki czosnku

= Skorka i sok z potowy cytryny
= 3 tyzki oliwy z oliwek

= S61 morska

Pikantna marynata z ziotami

tyzka suszonego majeranku
tyzka swiezej kolendry
tyzeczka kuminu

tyzeczka wedzonej papryki
zgbki czosnku

ostra papryczka chili
tyzki oleju
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= SOl 1 pieprz

Jak przygotowac¢ idealng marynate do
karkowki

Przygotowanie doskonatej marynaty to nie tylko dobdr
odpowiednich ziét, ale tez technika ich %*gczenia. Najlepsze
rezultaty uzyskasz rozcierajac sSwieze ziota w mozdzierzu -
uwolni to olejki eteryczne i wzmocni ich aromat.

Kolejnos¢ dodawania sktadnikéw ma znaczenie:

. Rozetrzyj ziota z solg 1 pieprzem.

. Dodaj rozdrobniony czosnek i cebule.

. Potacz z olejem lub oliwg.

. Na korficu dodaj sktadniki kwasowe (sok z cytryny, ocet).
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Tak przygotowang marynatg doktadnie posmaruj karkdéwke, umies¢
w szklanym lub ceramicznym naczyniu, przykryj 1 odstaw do
lodéwki na minimum 8 godzin, obracajgc mieso co kilka godzin.



