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SKLADNIKI NA MACZANKE
KRAKOWSKA

e 1,5 -2 kg karkéwki wieprzowej

e 1 kg cebuli

e 750 ml bulionu

e 300 ml czerwonego wina

e 3tyzeczki mielonego kminku

e 3liscie laurowe

e kilka ziaren pieprzu i ziela angielskiego
e 2-3tyzkioleju

e 1tyzka soli

e 1tyzeczka stodkiej papryki

e 1tyzeczka mielonego kminku

e 1/2 tyzeczki pieprzu

e 1 tyzka tymianku

e 1zabek czosnku

e 6 butek, najlepiej kajzerki

e 0gorki kiszone lub konserwowe

* musztarda

e opcjonalnie satata i inne dodatki wedle uznania



() zAMARYNUJ KARKOWKE

dzien przed grillowaniem przygotuj sktadniki na marynate.
Mieso powinno sie marynowac od 12 do 24 godzin.

e ROZGRZEJ GRILL

do 250°C . Na rozgrzanym ruszcie opiecz karkéwke

z kazdej strony, aby mogta zatrzymac wilgo¢ wewnatrz,
co zapewni jej soczystos¢. Czesto obracaj mieso
korzystajgc ze szczypcdw Imperial.

e PRZELOZ KARKOWKE DO

zeliwnej brytfanny do zeberek (wyjmij z niej ruszt), dodaj
cebule i przyprawy (na poczatek 1 tyzeczke kminku). Wlej
500 ml bulionu oraz 300 ml czerwonego wina. Przykryj
brytfanne i ustaw jg na grillu. Palniki pod brytfanng nalezy
wytgczy¢, a skrajne ustawi¢ w pozycji MEDIUM / LOW.
Grilluj przez 3 godziny w temperaturze 180°C, po troche
dodawaj reszte kminu.

GDY MIESO BEDZIE
UPIECZONE

wyciggnij brytfanne z grilla, uwazaj, jest bardzo gorgca
dlatego najlepiej wyciggnij jg za pomocg skérzanych
rekawic. Upieczong karkéwke wyjmij ostroznie z brytfanny,
najtatwiej bedzie postuzy¢ sie dtugg topatkg Baron™.

Do cebuli dodaj pozostatg czes¢ bulionu, podgrzewaj sos
jeszcze przez chwile mieszajac i dopraw do smaku sol3.

e SMACZNEGO!

Poszarp karkéwke widelcami do szarpania, nastepnie
podawaj w przekrojonej kajzerce, do ktérej najpierw natoz
soczystg porcje sosu cebulowo-winnego. Dodaj musztardy
do smaku, pokrojonego w plastry ogoérka oraz ulubione
dodatki i dodaj kolejng porcje sosu.


http://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwna-brytfanna-do-zeberek
https://www.broilking.pl/akcesoria/metalowe-widelce-do-szarpania-miesa
https://www.broilking.pl/akcesoria/metalowe-widelce-do-szarpania-miesa
https://www.broilking.pl/akcesoria/metalowe-widelce-do-szarpania-miesa
https://www.broilking.pl/akcesoria/rekawice-skorzane
https://www.broilking.pl/akcesoria/dluga-lopatka-baron
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ZELIWNA BRYTFANNA
DO ZEBEREK

INDEKS: 69615

Zeliwna brytfanna do zeberek spowoduije,

ze Twoje zeberka nigdy nie bedg juz takie
same. Umieszczony wewnatrz ruszt ze stali
szlachetnej unosi mieso, ktore nie gotuje sie,
tylko piecze. Skapujgce soki i ttuszcze
odparowujg i wnikajg w mieso nadajgc mu
soczystosci oraz niespotykanego smaku.
Zeliwo dtugo utrzymuije ciepto oraz zapobiega
przywieraniu. Brytfanne mozna wykorzystac
do pieczenia, zapiekania, duszenia i gotowania
nie tylko zeberek. Brytfanna o wymiarach
44,5x17,5x18 cm

METALOWE WIDELCE DO
SZARPANIA MIESA

INDEKS: 64070

Widelce do szarpania miesa ze stali szlachetnej
pozwalajg w tatwy i szybki sposéb przygotowad
szarpang wotowine lub inny rodzaj miesa,
rozdzielajgc go na wiékna. Widelce mozna bez
przeszkéd my¢ w zmywarce do naczyn.

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,j.

Posiadajg mechanizm blokujgcy, uchwyt do
zawieszania oraz rekojes¢ z bakelitu

z wyttoczonym logo Broil King.

Dtugosc 47 cm.



https://www.broilking.pl/akcesoria/brytfanna-z-stali-szlachetnej
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwny-wok-do-grilli-imperial-i-regal
https://www.broilking.pl/akcesoria/silikonowa-mata-na-polke-boczna
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