Doradca
smaku

Krokiety z czerwong kapustg

SKEADNIKI

Ciasto:

mleko

woda

maka

proszek do pieczenia
sol

jajko

gulasz

piers z kurczaka
cebula

Smietana

maka

olej do smazenia
woda

sol, pieprz
Nadzienie:
kapusta czerwona
mieso mielone
cebula

DODATKOWO:

JADWIGA/JAGAS85
— CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1,5 szklanki
0,5 szklanki
1 szklanka
0,5 tyzeczki
do smaku

2 sztuki

1 sztuka
1 sztuka
2 tyzki

1 tyzka

2 szklanki(okoto)

do smaku

0,5 gtéwki
250 gram

1 sztuka

©
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

CIASTO:

Skfadniki ciasta mieszamy. Z gotowego smazymy nalesniki z dwdch stron do zrumienienia.
Naktadamy nadzienie, panierujemy. Usmazone krokiety podajemy polane drobiowym gulaszem
NADZIENIE:

Cebule kroimy w kostke, rumienimy na oleju. Kapuste szatkujemy, doktadamy do cebuli.
Podlewamy delikatnie wodg i dusimy pod przykryciem z dodatkiem octu, do miekkosci.
Oddzielnie smazymy mieso. taczymy razem i doprawiamy.

GULASZ:

Cebule kroimy w kostke. Rumienimy na oleju, doktadamy pokrojong w drobng kostke piers i razem
obsmazamy. Podlewamy wodg. Gotujemy go miekkosci miesa, Zabielamy $mietang i zageszczamy
maka. Na koniec doprawiamy do smaku

To danie ktérym mozna najes¢ sie do syta. Pyszne potaczenie kapusty z kurczakiem.



