Doradca
smaku

Swiderki po polsku

R'N'G KITCHEN

— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
makaron swiderki 200 g
kapusta kiszona 250 ¢
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt
pieczarki 150 g
masto 1 tyzka
boczek wedzony 250¢g
smalec 1 tyzka (opcjonalnie)

Przyprawa do zup i potraw Kucharek
Kminek mielony Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kapuste zalewamy zimg woda, dodajemy liscie laurowe, gotujemy do jej miekkosci i odcedzamy. Siekamy.
Pieczarki oczyszczamy, kroimy na plasterki i smazymy na masle.

Boczek kroimy w kostke.

Makaron gotujemy al dente, odcedzamy.

Na rozgrzang patelnie, o wysokich rantach, wrzucamy boczek, smazymy na rumiano, do wytopienia ttuszczu,
ewentualnie mozemy dodad tyzeczke smalcu.

Nastepnie wrzucamy kapuste, razem lekko podsmazamy, dodajemy makaron, pieczarki i smazymy razem kilka
minut, delikatnie mieszajac.

Do smaku doprawiamy przyprawa do zup, kminkiem i pieprzem.






