Doradca

smaku
Kapusta z grzybami ;
BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI

3 kg kiszonej kapusty,1 stoik( litrowy ) suszonych grzybow

1 szklanka oliwy stonecznikowej, pieprz mielony

Przyprawa do zup Kucharek- w ptynie,cukier

rosét warzywny 2 kostki

masto 1/4 kostki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Potrawe zaczyna sie przygotowywac cztery dni przed Swietami . Kapuste przeptukac , by nie byta
za kwasna . Zala¢ wodg . Doda¢ kostki bulionowe . Gotowad przez 2 godziny . Grzyby namoczy¢,
zala¢ wodg i ugotowad . Odcedzi¢ ( wode z gotowania wla¢ do kapusty ) . Grzyby drobno pokroic
.Na patelni rozgrza¢ masto i podsmazy¢ na nim grzyby ( ok. 5 minut - mieszajac ), wrzuci¢ do
kapusty . Wla¢ oliwe . Dusi¢ kapuste przez nastepne 2 godziny . Zostawi¢ w chtodzie do
nastepnego dnia . Znéw dusi¢ 2 razy po 2 godziny . Doprawic pieprzem i maggi . Przez nastepne
dwa dni do Wigilii podgrzewa¢ kapuste codziennie 2 razy po % godziny.

Z tej kapusty robi¢ pierogi z kapusta i grzybami . A jak zostanie po Swietach to doskonale nadaje
sie na bigos ( bedzie fantastyczny ), lub tazanki z kapusta .



