Doradca
smaku

Kapusta kiszona, zasmazana

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

kg kapusty kiszonej, satatkowej 1/2

jabtka 1/2

plastry boczku wedzonego grubosci 1 cm 2

tyzka maki pszennej 1

pieprz mielony, odrobina cukru do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby zala¢ 1 szkl. wrzatku, odstawi¢ na ok. 1 godzine. Gdy zmiekna odcedzi¢ i pokroi¢ w cienkie
paseczki. Jabtko obraé, zetrze¢ na tarce jarzynowej. Kapuste przesieka¢, wtozy¢ do rondla dodajac
lis¢ laurowy, ziele angielskie. Wla¢ wode z moczenia grzybéw, dotozy¢ grzyby i dusic¢ ok. 20 min..
Boczek pokroi¢ w paski lub kostke. Cebule obra¢, pokroi¢ w ¢wier¢ plasterki. Rozgrza¢ patelnie,
wrzuci¢ boczek, wytopic¢ go i zrumieni¢ na skwarki, zdja¢ na spodeczek a na ttuszczu zeszkli¢
pokrojong cebule. Gdy ta zmieknie wsypa¢ make, wymieszad, zala¢ 0,5 szkl. gorgcej wody,
roztrzepa¢ aby nie byto grudek i przetozy¢ do kapusty, dodac tez starte jabtko. Doprawié pieprzem
i ew. odrobing cukru, dusi¢ jeszcze ok. 20 min. - nie sole, poniewaz kapusta jest wystarczajgco
stona. Podajac posypac skwarkami boczku.



