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Kapusta wigilijna

L P R Z E P I S Y [uu

Sktadniki, 4 porcje:

« 800 g kapusty kiszonej

« 50 g suszonych grzyboéw, najlepiej prawdziw-
kow (ewentualnie mieszanych z podgrzybkami)

« 1 marchewka

¢ 1duzacebula

e 4lyzkioleju roslinnego

o 1lyzka maki

« sél, swiezo zmielony czarny pieprz, cukier do
smaku

WYKONANIE

«  Grzyby umy¢ pod biezaca woda, wtozy¢ do rondelka, zala¢ 1 szklanka cieptej, przegotowanej
wody, moczy¢ przez kilka godzin lub przez noc. Grzyby gotowaé w wodzie w ktdrej sie moczyty,
przez okoto 20 minut. Odcedzi¢ zachowujac oddzielnie wywar i grzyby. Wieksze grzyby pokroic
na mniejsze kawatki.

- Kapuste odcisngc i posieka¢, wtozy¢ do garnka i zala¢ przecedzonym wywarem z grzybow.
Gotowac poczatkowo w odkrytym garnku na wiekszym ogniu, nastepnie juz pod przykryciem na
matym, az do miekkosci przez okoto 40 - 60 minut.

«  Marchewke obra¢, umyc i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Doda¢ do gotujacej sie kapusty na
10 minut przed koricem jej gotowania.

«  Obraciposiekac cebule w drobna kosteczke. Zeszkli¢ na patelni na 2 tyzkach oleju.

« Na patelni rozgrza¢ pozostate 2 tyzki oleju, doda¢ make i podgrzewac mieszajac az zrobi sie
jasnobrazowa zasmazka.

«  Cebule, zasmazke i grzyby dodac do ugotowanej kapusty, wymiesza¢, zagotowac. Doprawic
sola, pieprzem i ewentualnie cukrem. Zdja¢ z ognia i jesli kapuste bedziemy podawac dopiero w
kolejnych dniach, najlepiej zamknac ja jeszcze goraca w stoiki. Po ostudzeniu wstawi¢ do lodowki.
Kapusta dtuzej postoi, jesli bedzie przyrzagdzona bez zasmazki. Mozna ja dodac dopiero przed
samym podaniem.

NOTATKI

> link do przepisu WWW.KWESTIASMAKU.COM
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