Doradca
smaku

Slimak z biatej kietbasy na kapuécianym postanku

SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI

kg biatej kietbasy w nieduzych kawatkach (wazne zeby byly w jednym flaku,

nie rozciete) !

kg biatej kapusty surowej 1/2
kg kapusty kiszonej, satatkowej 1/2
tyzki koncentratu pomidorowego 30% 2
duze cebule 2
dkg chudego boczku wedzonego 10-15
czubate tyzki maki pszennej 2
smukie marchewki 2
gatazek natki pietruszki kilka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kietbase uktadamy na dnie szerokiego garnka zwijajac ja w slimaka - nie rozcinamy poszczegdlnych petek. Zalewamy ja zimng
woda, tyle zeby tylko przykryta kietbase, doktadamy 2 liscie laurowe i 4-5 kuleczek ziela angielskiego, zagotowujemy, szumujemy i
gotujemy na matym ogniu ok. 20 min.. Zostawiamy w wywarze do ostudzenia. Grzyby zalewamy 1 szkl. gorgcej wody, zostawiamy
na min. 30 min.. Kiedy lekko zmiekng wyjmujemy i kroimy w cienkie paseczki. Marchewke obieramy, gotujemy w matej ilosci wody
i kroimy w krazki albo kwiatki - wywar mozemy doda¢ do kapusty stodkiej. Biata, stodka kapuste kroimy w cienkie paseczki,
przektadamy do garnka. Dodajemy obrane i posiekane jabtko. Oprészamy 1 tyzeczka cukru i 0,5 tyzeczki soli, wlewamy potowe
wywaru z kietbasy i dusimy ok. 15 min.. Nastepnie doktadamy koncentrat pomidorowy, 1 tyzeczke lubczyku i dusimy jeszcze ok.
10 min..Doprawiamy pieprzem. Kapuste kiszonga siekamy, ale niezbyt drobno, przektadamy do drugiego garnka, dodajemy 1
tyzeczke ziaren kminku, namoczone grzyby i wode z ich moczenia, 1 li$¢ laurowy, 2-3 ziarenka ziela angielskiego - dusimy 20
min..Przyprawiamy pieprzem, raczej juz nie solimy. Jesli kapusta jest bardzo kwasna mozna jg przed gotowaniem przeptukac i
odcisng¢, ale ja tego nie robie bo uzywam satatkowej. Cebule obieramy, jedng kroimy w cienkie piérka, druga w drobng kostke.
Boczek kroimy w paseczki. Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki oleju, wrzucamy boczek i zesmazamy go na skwarki, zdejmujemy na
talerzyk. Na pozostaty na patelni ttuszcz wktadamy pokrojong w kosteczke cebule, gdy sie zrumieni wsypujemy make, robimy
zasmazke wlewajac reszte wywaru z kietbasy - sprawiedliwie obdzielamy zawiesing obie kapusty i zagotowujemy je ponownie. Na
duzej patelni rozgrzewamy pozostata tyzke oleju i ktadziemy slimaka kietbasianego. Dodajemy pidérka cebuli, smazymy 10-15 min.
az wszystko sie zrumieni. Na duzym pétmisku uktadamy obok siebie na przemian obie kapusty, na \"postanku\" ktadziemy $limaka
kietbasianego z cebulka, dookota posypujemy skwarkami z boczku, dekorujemy krazkami marchewki i listkami natki pietruszki.



