Eintopf z kapusta

trudnosé: tatwe
czas: >60 min

SKLADNIKI:

60 dkg topatki wieprzowej- karkéwki, szynki etc
Marynata:

rozgnieciony zgbek czosnku

po gatgzce- tymianek, rozmaryn

4 tyzki oleju

0.5 tyzki octu

1/3 szkl wody

sol, pieprz,

kilka ziarenek jatowca

do tego:

spora poszatkowana cebula

1 tyzka tagodnej mielonej papryki

20 dkg kiszonej kapusty tez poszatkowanej-:)
smalec do obsmazenia

woda do podlewania-:)

pot kosteczki rosotowej

ciemny sos do pieczeni winiary-:) ale niekoniecznie-:)

Bagietka !

PRZYGOTOWANIE:

no wiec... migsko kroimy sobie w kosteczke, robimy marynate, zanurzamy miesko i
odstawiamy...gdzie kto lubi ale na minimum godzinke. cebulke szklimy na tyzce smalcul!! czy jak kto
lubi, dodajemy miesko z marynaty, zwiekszamy gaz, tak az odparuje woda i miesko sie zarumieni.
dodajemy papryke, mieszamy i chwilke przesmazamy, nie za dtugo, bo papryka gorzknieje. Dolewamy
szklaneczke wody, dodajemy kostke rosotowa, najlepiej wotowg, zagotowujemy a potem dusimy na
matym gazie az miesko zmieknie. w razie potrzeby uzupetniamy wodg. Na koniec dodajemy pokrojona
kiszong kapustke i dusimy razem jeszcze 20 min. Jest rewelacyjne, podane z cieptg buteczka albo w
wersji rodzinnej z ziemniakami i satatg ze $mietang. Kto lubi dodaje sobie podczas duszenia miesa
szczypte kminku- bedzie bardziej "bigosowe". Ja na kon¢u zagescitam sosem pieczeniowym...nabrato
konsystencji gulaszu a nie bigosu-:)



