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Karkowka krélowa
polskiego grilla -Broil King
krol wszystkich grilli

Crillowana karkowka to klasyka polskiego grilla, posrod
najbardziej popularnych pozycji plasuje sie tuz za kietbasa z
grilla. Co zrobic, aby karkowka z grilla byta miekka i soczysta,
jak zamarynowac karkowke i jakie wybrac

przyprawy - w tym wpisie odpowiemy na te pytania i
podamy kilka z naszych ulubionych przepisow na marynate.
Potraktuj je, jako szablon, korzystaj z nich i eksperymentu;
ze swoimi wtasnymi smakami.

Dlaczego warto samemu marynowacé karkéwke na
grilla?

Marynowanie karkowki pozwala rozluznic strukture miesa
wieprzowego i podkresli¢c smaki, warto wybierac takie
dodatki, ktore pasujg do naszych indywidualnych gustow.
Mieso warto zamarynowac samemu, aby miec pewnosc, ze
pochodzi ze sprawdzonego zrodia, jest swieze.
Wiasnorecznie przygotowana marynata do karkowki nie
zawiera szkodliwych srodkow chemicznych, czyli substancji
ktorych nie chcemy spozywac. Dlatego zainwestuj czas

i zamarynuj karkowke na grilla wiasnorecznie.

Zasady ktére pomogag Ci smakowicie zamarynowaé
karkéwke na grilla:

* do marynowanie najlepiej wybierz swieze mieso z
sprawdzonego zrodta, mrozone mieso powinno byc¢
poddawane obrobce zaraz po rozmrozeniu,

* postaraj sie przygotowac kawatki jednakowej grubosci,
dzieki czemu mieso rownomiernie sie zamarynuje i
tatwiej bedzie je grillowac,

* do marynowania wybieraj stalowe lub szklane naczynia,
woreczki strunowe sprawdzajg sie przy krotkim czasie
mMarynowania,

* mieso powinno by¢ w catosci pokryte marynatg, mozesz
je rowniez, co jakis czas przewrocic na druga
strone, proces marynowania miesa powinien odbywac
sie w lodowce.



Solankowa kagpiel karkéwki czyli soczyste i delikatne
migso

Jezeli mozesz przygotowac mieso wczesniej, minimum 12 a
Nnajlepiej 24 godzin przed grillowaniem to bardzo polecamy
zamoczyC karkowke w solance. Dzieki solance mieso skruszeje i
bedzie gotowe na krotsze marynowanie w

przyprawach.

Przygotuj solanke w stezeniu od 1% do 5% czyli:

1% solanka - 1g soli/ litr wody

2% solanka - 2g soli/ litr wody — nasze rekomendacja

3% solanka - 3g soli/ litr wody

4% solanka - 4g soli / litr wody

5% solanka - 5g soli/ litr wody

Alternatywa dla solanki do karkowki na grilla

Jezeli nie jestes fanem solanek, mozna jag zastapic sokiem z
cytryny lub octem z czerwonego wina.

W zaleznosci od tego jak bardzo delikatne i stone mieso
chcemy uzyskac - w przypadku wysokiego stezenia soli w
marynacie, ograniczmy jej ilos¢ w marynacie. Wieprzowina w
solance powinna spedzic minimum 12 a najlepiej 24 godziny.
Po wyjeciu z solanki natrzyj mieso ulubiong marynatg |
pozostaw jeszcze na 30-60 minut w lodowce.

Bo karkéwka na grilla wiele ma smakéw

Nie ma jednego poprawnego przepisu na marynate do

karkowki, eksperymentuj i siegaj po swoje ulubione przyprawy.

Pamietaj jednak, ze wieprzowina:

e |ubistoneiostre marynaty przetamane niewielka iloscig
stodkiego,

* Swietnie komponuje sie z ziotami

Smak miesa mozesz wzbogacic wykorzystujac jako dodatek do
Marynowania sos sojowy, musztarde, czosnek, cebule, imbir,
kminek, rozmaryn, ostra papryke, oregano.

W przypadku grillowanych potraw szczegolnie uwazaj z
dodatkiem cukru lub miodu, zbyt duza ilos¢ moze powodowac
zbyt szybkie karmelizowanie, a w efekcie przypalenie |
gorzknienie miesa.

Karkéwka na szybko

Co zrobig, jesli nie masz catej nocy na moczenie karkowki w
solance, przygotuj ciensze (Icm) plastry, mozesz je delikatnie
rozbic ttuczkiem lub ponacinac specjalnym siekaczem do
miesa. Przed witozeniem do marynaty natrzyj je sola.



Marynata do karkowki
z grilla nasze propozycje:

Marynata musztardowo-miodowa do karkéwki
e 3tyzki musztardy

e Ttyzka miodu

* 1 mata posiekana cebula

e I tyzeczki stodkiej papryki

e IhtyzeczKi pieprzu

e 4 tyzkioleju rzepakowy

Marynata piwna do karkéwki
e Tszklanka piwa

e 2 tyzki oliwy

e 2 tyzka octu jabtkowego

e Jcebula

e 2 zabkiczosnku

e ltyzka musztardy

e szczypta rozmarynu

* pieprz

Marynata do karkéwki na bazie sosu sojowego
wazne - w tym przypadku nie solimy miesa przed
mMarynowaniem

e Y5 szklanki sosu sojowy

e Y5 szklanki oleju

e 2 zabkiczosnku

e 1 papryczka chilli

* 1cm kawatek imbiru

e ltyzeczka miodu

Na koniec przypominamy, ze marynata to tylko czesc dania,
mMieso powinno tu grac pierwsze skrzypce. Dlatego tak
wazny jest wybor produktu, ktory bedziesz grillowac,
wybieraj produkty dobrej, jakosci, swieze | ze sprawdzonego
zrodfa.




Rady jak grillowaé
karkowke na grillu

gazowym

USTAWIENIE RUSZTU DO GRILLOWANIA KARKOWKI
Karkowka jest ttustym kawatkiem miesa dlatego zalecamy
wykorzystanie rynienkowej strony dwustronnego rusztu
Broil King. W fatwy sposdb mozna go obrdcic przy
wykorzystaniu uchwytu do rusztow #60745. Rynienkowa
strona odprowadzi nadmiar ttuszczu, oraz spowoduje, ze
mieso bedzie dusito sie w swoich sokach. Dzieki temu
bedzie bardziej soczyste i miekkie. Jezeli Twoj grill posiada
taka funkcje ustaw ruszt pod kate, w celu jeszcze
efektywniejszego odprowadzenia nadmiaru ttuszczu.

TEMPERATURA DO GRILLOWANIA KARKOWKI

Grille Broil King maja ogromnag moc, grillujac karkowke
polecamy nie przesadzi¢ z temperatura. Karkowka to nie
steki. Zbyt wysoka temperatura spowoduje, ze mieso
przypalone bedzie na zewnatrz i surowe w srodku. Dlatego
zalecamy ustawienie pokretet w potowie lub nawet
mniejszej mocy. Zalecamy grillowanie w temperaturze
180°C. Temperatura na termometrze nie powinna
przekraczac 200°C.

CZAS GRILLOWANIA KARKOWKI

Karkowke o grubosci1cm grillujemy w temperaturze 180° C
okoto 8 minut. Ze wzgledu na to, ze poczatkowa
temperatura jest rozna, grubosc miesa nie jest idealnaiz
rozng czestotliwoscig otwieramy pokrywe zalecamy
wykorzystanie termometru w celu upewnienia sie, ze
karkowka z grilla jest gotowa do podania. Wewnetrzna
temperatura powinna wynosic¢ 75°C.



TECHNIKA GRILLOWANIA KARKOWKI

Polecamy wykorzysta¢ metode grillowania Ten and Two.
Czyli mieso obracamy 4 razy. W tym przypadku 8/4=2.

Czyli z kazdej strony grillujemy mieso po 4 minuty z 2
obrotami. Dzieki tej metodzie grillowania mieso, bedzie
rownomiernie wysmazone i soczyste. Dodatkowo bedzie
miec piekng kratke!

Grilluj z zamknieta pokrywa.

Wszystkie grille Broil King posiadajg zamykana pokrywe. Jej
zamkniecie przyspiesza grillowanie i zapewnia wieksza
soCzystosc miesa.

Zaopatrz sie w porzadne szczypce.

Osobiscie najbardziej lubimy grillowac karkowke obracajac
ja szczypcami. Dobrej jakosci szczypce spowodujg, ze mieso
bedzie obracac sie prosciej, nie bedzie wyslizgiwac sie z
szczypie, a ergonomiczna rekojesc zapewni pewny i
wygodny chwyt.

Dodatkowo mozna wykorzystac¢ kodowane kolorystycznie
szczypce, aby odroznic je od tych wykorzystywanych do
warzyw lub innych potraw. Karkowka czesto szybko brudzi
szczypce, a czerwona papryka szybko barwiinne
nieczerwone potrawy.

Nie grilluj na aluminiowych tackach.

Po prostu! Blokujg powstawanie smaku i sg niezdrowe.

Ugrillowane mieso mozesz odtozy¢ na goérna poétke,
jezeli goscie nie sg jeszcze na nie gotowi. W grillach z serii
Gem, Royal, Monarch, Signet i Sovereign zalecamy odtozyc¢
je z przodu gdérnego rusztu aby ttuszcz zpowortem trafit do
piekarnika. Mozna rowniez zamontowac dedykowane rynny
ktore wytapia ttuszcz.

Jezeli doswiadczasz nadmiernych ptomieni grillujac
karkowke Zmniejsz temperature Ustaw ruszt w pozycji
rynienkowej Wyczysc aromatyzery — nadmierne
zabrudzenie moze blokowac optymalny odptyw ttuszczu i
powodowac nadmierne ptomienie

Wyprobuj technike grillowania posredniego.



https://www.broilking.pl/blog/grillowanie-posrednie-oraz-bezposrednie-na-grillu-gazowym
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“Akcesoria do grillowania’

TERMOMETR Z DWOMA
SONDAMI

INDEKS: 61935

Wyposazony w dwie sondy ze stali szlachetnej,
dzieki ktérym odczytujesz jednoczesnie dwie
temperatury. Dwa kawatki miesa; mieso i
temperatura wewnatrz grilla - zaden problem.
Posiada minutnik oraz ustawienie temperatury
docelowej dla réznych rodzajéw mies. Solidna
konstrukcja, podswietlany ekran, zestaw nie
zawiera baterii. Zakres temperatur od -50°C do
300°C.

SZCZYPCE IMPERIAL"

INDEKS: 64012

Szczypce z serii Imperial to potgczenie
jakosci wykonania i elegancji. Solidne,
dtugie szczypce do obracania potraw
wykonane sg ze stali szlachetne;.
Posiadajg mechanizm blokujacy, uchwyt
do zawieszania oraz rekojes¢ z bakelitu
z wyttoczonym logo Broil King.

Dtugos¢ 47 cm..

BRYTFANNA ZE STALI

SZLACHETNEJ

INDEKS: 63106

Uniwersalna brytfanna do grillowania ze stali
szlachetnej, ktéra doskonale sprawdzi sie do
grillowania zaréwno warzyw jak i mies. Swietnie 4
sprawdzi sie réwniez do nawilzania potraw, G
wystarczy postawic jg na aromatyzerze \
bezposrednio pod grillowang porcje miesa oraz
zala¢ marynatg, sokiem, winem lub piwem.
Moze tez postuzy¢ do wytapywania skapujgcych
thuszczy i sokow z zeberek ustawionych na
stojaku. Zaokrgglone narozniki utatwiajg
nabieranie oraz czyszczenie brytfanny.



https://www.broilking.pl/akcesoria/brytfanna-z-stali-szlachetnej
https://www.broilking.pl/akcesoria/termometr-z-dwoma-sondami
https://www.broilking.pl/akcesoria/szczypce-imperial
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