Doradca
smaku

Tradycyjny kapusniak na zeberkach.

OLGA SK

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKELADNIKI
zeberka wieprzowe 0,7 kg
boczek 0,4 kg
kietbasa slaska 2 petka
kapusta kiszona 0,7 kg
ziemniaki 5 sztuk
marchewka 2 sztuki
seler 1 kawatek
pietruszka 1 sztuka
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 sztuki
ziele angielskie 4-5 sztuk
s6l do smaku
majeranek
kminek
cebula 1 sztuka
maka 3 tyzki
olej
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1. Zeberka zalewamy woda (do 3/4 wysokos$ci garnka). Dodajemy ziele angielskie, liscie laurowe i
kminek. Zagotowujemy i gotujemy na wolnym ogniu ok. 35-40 minut - dopdki zeberka nie zmiekna.
2. Ziemniaki kroimy w kostke, podobnie seler. Pietruszke réwniez kroimy na mniejsze kawatki.
Marchewke scieramy na tarce na grubych oczkach. Wszystkie warzywa dodajemy do garnka.
Gotujemy cato$¢ na matym ogniu ok. 15 minut.

3. Gdy ziemniaki zmiekna dodajemy kapuste, ktérg wczesniej kroimy na mniejsze kawatki.
Gotujemy kolejne 10 minut.

4. Na patelni podsmazamy pokrojony surowy boczek, a nastepnie kietbase. Gdy sie podsmaza,
dodajemy do zupy.

5. W tym czasie siekamy cebule i podsmazamy na patelni. Gdy sie tadnie zeszkli, dodajemy make i
zasmazamy ok. 2-3 minut. Zasmazke dodajemy do zupy i doktadnie mieszamy.

6. Doprawiamy solg, pieprzem i majerankiem do smaku i gotujemy jeszcze 3-4 minutki.

(przepis na 5 litrowy garnek) :)



