Doradca
smaku

Mtoda kapusta z pieczarkami
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Sy 30 MIN @ 3-4

SKELADNIKI
kapusta 1 gtéwka
pieczarki 400 g
cebula biata 1 szt.
czosnek 1 zgbek
koperek 1 peczek
masto 1 plaster
sok z cytryny 2 tyzki
cukier 2 tyzeczki

Pieprz czarny Prymat w miynku
Papryka ostra mielona Prymat 1 szczypta
Lis¢ laurowy suszony Prymat

so6l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Wiosna przynosi to co najlepsze - smaczne, zdrowe i mtode warzywa. Kapusta o tej
porze roku jest najsmaczniejsza, a w wersji na ciepto przenosi nas w cudowne smaki
dziecifstwa. Dzi$ zapraszam na mtoda kapuste z pieczarkami w lekkim sosie
$mietanowym. Propozycja Swietnie sprawdzi sie jako samodzielne danie podawane ze
Swiezym pieczywem lub jako dodatek do obiadu. Smacznie polecam :)

PRZYGOTOWANIE:

Umyta kapuste szatkujemy lub siekamy na mate kawatki, przektadamy je do garnka,
podlewamy okoto 1/3 szklanki wody, dodajemy 2 tyzki soku z cytryny, tyzeczke soli i
cukru, listek laurowy i dusimy okoto 10 minut od momentu zagotowania.

W tym samym czasie cebule kroimy w kostke, a nastepnie podsmazamy jg na masle.

Do cebulki dodajemy pokrojone w plastry pieczarki oraz 1 przecisniety przez praske
zabek czosnku i smazymy wszystko przez chwile do momentu odparowania wody z
grzyboéw.

Do podduszonej kapusty dodajemy podsmazong cebulke oraz pieczarki, dodatkowa
porcje cukru do smaku, szczypte ostrej papryki i dusimy wszystko przez kolejne 10
minut.

Po tym czasie dodajemy posiekany swiezy koperek, 2 tyzki Smietany i dusimy
wszystko przez kolejne 5 minut. Catos¢ doprawiamy do smaku solg oraz swiezo
zmielonym pieprzem.

Gotowa kapusta Swietnie sprawdzi sie jako samodzielnie danie podawane ze Swiezg
bagetka lub jako dodatek do obiadu.

Zycze smacznego! :D



