Doradca
smaku

Polska biata kietbasa w kapuscie wtoskie;
WACLAW

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 1-2

SKEADNIKI

kietbasa biata 1 duza sztuka
kapusta wtoska 4 liscie
cebula 1 mata sztuka
jabtko 1 mata sztuka
por wg uznania
papryka czerwona 1/2 sztuki
Papryka stodka mielona Prymat 3 tyzeczki
olej do smazenia 2 tyzki

sol i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Umyte liscie kapusty wioskiej sparzy¢ w osolonej wodzie przez 5 minut.
Odsaczy¢ i wystudzid.

KROK 2 Na goracy olej wrzucic starte jabtko oraz drobno pokrojone cebule i pora.
Mieszajgc ,przesmazyc przez kilka minut.Doprawic solg i pieprzem.

KROK 3 Na lis¢ kapusty natozy¢ biatg kietbase i oprészy¢ stodkg czerwong papryka.
Kietbase owina¢ lisciem kapusty.

KROK 4 Na kolejny lis¢ kapusty, natozy¢ przesmazone jabtka z warzywami.
Nastepnie utozy¢ zawinietg kietbase i ponownie zrolowac lis¢ kapusty.

KROK 5 Ostatnig warstwe beda tworzy¢ 2 liscie kapusty,na ktére rozktadamy paski czerwone;j
papryki.Naktadamy wczesniej owinietg kietbase i ponownie catos¢ rolujemy.



KROK 6 Catos¢ zawijamy w folie aluminiowa i wktadamy do foremki do pieczenia.
Nastepnie wstawiamy do nagrzanego piekarnika do 150 C ,na okres 50 minut.



