GRILLOWANA KARKOWKA W MIODZIE DRAHIMSKIM GRYCZANYM
Przepis Konrada Fujarskiego, pszczelarza z Pasieki Fujarskich w Kluczewie.

Najwazniejszym elementem przepisu jest marynata:

na 1 cze$¢ miodu gryczanego dajemy 3 cze$ci ciemnego piwa typu porter, do tego wyciskamy
zabki czosnku (np. w proporcjach szklanka miodu i trzy szklanki piwa, co najmniej 5 zabkow
czosnku - marynata musi by¢ mocno czosnkowa).

Do tak przygotowanej marynaty wkladamy pokrojona w plastry i delikatnie rozbita
karkowke. Marynujemy 24 godziny.

Po tym czasie po prostu grillujemy mieso polewajac co jakis czas marynata.
Podajemy z pieczonymi ziemniakami.
Wazne: nie solimy miesa!

Jesli kto$ woli bardziej intensywne smaki i lubi miesa na stlodko, mozna zmieni¢ proporcje - 1
cze$¢ miodu i 2 czeSci piwa. Warto metoda prob i bledow znalezé najsmaczniejsza dla siebie

proporcje skltadnikow.

Smacznego!



