lGLOS

Karczek dlugodojrzewajacy
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Skladniki:

- karkowka 1,125 g

- 1/3 szklanki cukru trzcinowego
(brazowy, nierafinowany)

- 1/3 szklanki soli morskiej

- 1 tyzka soli peklowej

- 1 tyzeczka uprazonych i zmielonych
nasion kolendry

- 1 lyzeczka swiezo, grubo zmielonego
czarnego pieprzu

- szczypta czabru

- 2 tyzeczki czosnku staropolskiego



- 2 lyzeczki majeranku

- 1 tyzeczka oregano

- 1/3 tyzeczki zmielonych jagod jatowca
- Y2 tyzeczki kurkumy

Dodatkowo:

- 1 ponczocha lub podkolanéwka (nie uzywana)

Umyte i osuszone papierowym recznikiem mieso doktadnie pokrywamy cukrem i umieszczamy w
pojemniku lub woreczkach na mrozonki (szczelnie zamykanych - wktadam do dwdch), posypujemy
pozostatym cukrem. Wktadamy do lodowki na 48 godzin. Po tym czasie mieso wyjmujemy (wytworzy
sie ptyn, ktéry wylewamy), ptuczemy pod zimna woda z kranu, doktadnie osuszamy papierowym
recznikiem. SOl morska mieszamy z sola peklowa. Taka mieszanka doktadnie nacieramy mieso.
Nastepnie karkéwke wktadamy do czystego pojemnika lub woreczka na mrozonki, posypujemy
pozostala mieszanka soli i szczelnie zamykamy. Wktadamy do lodéwki na 48 godzin. Po tym czasie
mieso bardzo doktadnie ptuczemy, osuszamy i doktadnie obtaczamy w mieszance przygotowanej z
ziot i przypraw (kolendra, pieprz, czaber, czosnek, majeranek, oregano, jalowiec, kurkuma).
Ponownie wktadamy do pojemnika lub woreczka (jak w cukrze i soli), zamykamy szczelnie i
umieszczamy w lodowce na kolejne 48 godzin. Po wyjeciu z lodowki karkowke ostroznie przektadamy
do podkolanéwki, aby nie usuna¢ przypraw. Podkolanéwke zawijamy i ponownie przektadamy, aby
powstaty dwie warstwy - zakrecamy, zabezpieczamy sznurkiem i wieszamy w suchym przewiewnym
miejscu. Zostawiamy karkdwke na nie mniej niz 14 dni (mozna dtuzej). Po tym czasie nasza wedlina
jest gotowa do spozycia.
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