Doradca
smaku

Krokiety z miesem i kapustg

KUCHNIA MARTY

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Sktadniki na farsz
mieso wieprzowe bez kosci 700 g (szynka, karkéwka)
kapusta kiszona 500 g
grzyby suszone 2049
cebula 2-3 szt
zabki czosnku 4-5 szt
Lis¢ laurowy suszony Prymat 4-5 szt
Ziele angielskie cate Prymat 5-6 szt
Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka
czaber 1 tyzeczka
sol
Pieprz czarny mielony Prymat
olej 1-2 tyzki
Sktadniki na nalesniki
maka tortowa 450 g
jajko 3 szt
woda ciepta 650 ml
olej 1 tyzka
sol 1/2 tyzeczki

Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka



Sktadniki na panierke

jajko

2 szt

Butka tarta klasyczna Prymat 400 g

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Przygotowanie farszu:
Grzyby ptuczemy, zalewamy wodg i gotujemy ok. 25-30 minut. Grzyby odsgczamy na
sicie, a wode (wywar grzybowy) odktadamy na bok.

Kapuste kiszong zalewamy woda (nie ptuczemy kapusty), dodajemy 2 liscie laurowe,
2 ziela angielskie i gotujemy do miekkosci. Dodatkowo mozemy podla¢ kapuste woda,
ktéra zostata po ugotowaniu suszonych grzybdéw. Gdy kapusta jest juz miekka
odcedzamy jg, dobrze odsgczamy z nadmiaru wody i drobno szatkujemy.

Mieso ptuczemy, kroimy w kostke, dodajemy 3 zabki czosnku, 3 liscie laurowe i ok. 3
ziela angielskie gotujemy do miekkosci. Cebule kroimy w drobng kostke i
podsmazamy na oleju. Ugotowane mieso mielimy w maszynce. Podobnie jak grzyby.
Zmielone mieso i grzyby tagczymy z podsmazong cebulg i kiszona kapusta.
Doprawiamy do smaku sola, pieprzem, majerankiem i czgbrem. Dodajemy pozostaty
czosnek przecisniety przez praske i mieszamy.

Przygotowanie nalesnikéw:

W misce tgczymy jajka z woda, stopniowo dodajemy make, olej, sél i majeranek.
Mieszamy az otrzymamy gtadkie ciasto. Ciasto odstawiamy na kilka minut. Nastepnie
smazymy cienkie nalesniki.

Na nalesniki naktadamy farsz i delikatnie go rozsmarowujemy, sktadamy boki
nalesnikéw do Srodka i ciasno rolujemy. Nalesniki panierujemy, zanurzajac je najpierw
w roztrzepanych jajkach, a nastepnie obtaczamy w butce tartej. Smazymy na
niewielkiej ilosci oleju na ztocisty kolor.

Krokiety podajemy z barszczem czerwonym.



