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¢ = Kotanyi Produkte

1kg

3 szt
1szt
1szt

3 szt
250 ml

1 opak

1szt

1 szczypta

1 szczypta

Karkéwka wieprzowa
Marchew

Por

Cebula

Zabek czosnku

Bulion

¢ Przyprawa do
Wieprzowiny

@ Lisé laurowy

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Pieprz Czarny mielony

Na satfatke coleslaw

0.5 szt
2 szt
1szt
1szt

11yzka

Na buteczki

350¢g
175 ml
11yzka
2 tyzki

1 opak

1 szczypta

Biata kapusta
Marchew

Gesta $mietana
Limonka

Chili ptatki

Maka

Woda lekko ciepta
Cukier

Olej stonecznikowy

Drozdze suszone lub
Swieze

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana
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Buteczki z szarpang wieprzowing
i satatka coleslaw

@ 360—400 Min

@EPR

Przygotowanie

10

1

Wyjmij migso z lodéwki na 1-2 godziny przed przygotowaniem. Aby
przygotowac pieczen wieprzowa: Rozgrzej piekarnik do 225°C (437°F). Za
pomoca noza wykonaj naciecia w ksztatcie rombu w skérce bez przecinania
miesa. Natrzyj przyprawa do wieprzowiny cate migso i miejsca miedzy
nacieciami w skérce.

Napetnij brytfanne do wysokosci palca wrzgcym bulionem. W brytfannie
utéz mieso skérka wieprzowa do dotu i wstaw na nizsza pétke piekarnika.
Piecz przez okoto 15 minut.

Posiekaj marchewke, cebule i czosnek i dodaj na patelnie wraz z lisciem
laurowym. Zmniejsz temperature w piekarniku do 110°C (230°F), nastepnie
obréé migso i piecz skérka do géry przez okoto 6 godzin, az temperatura
wewnatrz miesa osiggnie 90-93°C (194-200°F). Uzyj termometru do miesa,
aby sprawdzi¢ temperature. W trakcie gotowania polewaj migso bulionem.

Aby uzyskaé chrupiagca skérke: Zwieksz temperature z powrotem do 225°C
(437°F) za pomoca funkcji grilla i piecz migso przez 5-10 minut, az skérka
bedzie chrupiaca.

Nastepnie wyjmij pieczen z piekarnika, usun skérke, grubo posiekaj i odt6z
na bok. Nastepnie zawin ciasno w folie aluminiowa i odstaw (najlepiej na
catg noc).

Wyjmij z ptyndéw po miesie lis¢ laurowy i zréb sos: Zmiksuj warzywa, dopraw
do smaku solg i pieprzem oraz (w razie potrzeby) zage$é maka
kukurydziana.

Zdejmij folie aluminiowa, rozdrobnij migso dwoma widelcami, wymieszaj z

czescig sosu i podgrzej w piekarniku.

Przygotowanie satatki coleslaw: Pokréj/zetrzyj cienko kapuste i marchewke,
nastepnie dodaj kwasng $mietana, sok z limonki, chilii sél. Pozostaw w
lodéwce na co najmniej godzine.

Przygotowanie ciasta na buteczki: Do miski wsyp make i szczypte soli. Dodaj
drozdze i cukier, do wody i mieszaj, az drozdze sig rozpuszcza. Wszystkie
sktadniki wymieszaj i zagnie¢ gtadkie ciasto w robocie kuchennym lub
recznie. Ciasto nie powinno by¢ ani za suche, ani za wilgotne.

Przykryj ciasto $ciereczka i odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce na okoto
30 minut lub 1-2 godziny dla lepszego wyroéniecia. Nastepnie ponownie
szybko zagnie¢ ciasto rekoma i rozwatkuj na oprészonym maka blacie, az
bedzie miato grubos¢ zblizong do palca. Nastepnie ponownie odstaw ciasto
na kilka minut do wyroéniecia.

Teraz pokréj rozwatkowane ciasto na kota, cienko posmaruj neutralnym
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olejem, a nastepnie ostroznie ztéz.

12 Do gotowania butek najlepiej jest uzywaé garnka do gotowania na parze.
Aby to zrobi¢, dodaj troche wody do garnka, a nastepnie umiesé¢ wktadke
na wierzchu. Wytnij podstawe z pergaminu o takim samym rozmiarze jak
wktadka do gotowania na parze, aby butki sie nie kleity.

13 Jak tylko woda sie zagotuje w garnku, wtéz wktadke do gotowania na parze i
gotuj buteczki na parze przez okoto 10-12 minut z zamknieta pokrywka.

14 Gdy buteczki beda gotowe, ostroznie zdejmij je z pary i pozwél im ostygnaé
na kratce. Wypetnij butki szarpana wieprzowing i skwarkami, podawaj z
satatka coleslaw, smacznego.

212



