Doradca
smaku

Biata kietbasa zapiekana w kapuscie

IZABELA29
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

biata kietbasa 75 dag

2 cebule

6 suszonych grzybkéw

3 zabki czosnku

2 kostki rosotowe

Lis¢ laurowy suszony Prymat 1

ziele angielskie

szczypta majeranku ,sdl, pieprz do smaku

ttuszcz 2 tyzki

kapusta kiszona 1 kg

jabtko winne kilka szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby namoczyc minimum pét godziny w 1 szklance wody cieptej przegotowanej.Nastepnie wyjac
,pokroic w paseczki .Wode zostawic ,Kapuste dosc drobno pokroic ,przeptukac woda .W wodzie
pozostatej po moczeniu grzybdw rozpuscic koski rosotowe ,wlac do kapusty ,dodac pokrojone
grzyby ,czosnek roztarty z solg i przyprawy.Jabtka pokroic w 6semki ,wrzucic do kapusty .Kapuste
dusic pod przykryciem na wolnym ogniu,az bedzie miekka.Kietbase umyc ,osuszyc papierowym
recznikiem i podsmazyc na rumiano z odu stron.Wyjac ,ponacinac skosnie ,aby wyptynat sok .Do
naczynia zaroodpornego wytozyc kapuste .Cato$c posypac majerankiem .Zapiec pétgodziny w
temperaturze 180*C.Na ttuszczu pozostatym ze smazenia kietbasy podsmazyc pokrojona w krazki
cebule .Przed podaniem cebule utozyc na kietbasie.



