Doradca
smaku

Tradycyjna polska kapusta z grochem

KUCHAREK_PL

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI
kapusta kiszona 1 kilogram
groch 700 graméw
cebula 1 sztuka
masto 82% 1 sztuka
Lis¢ laurowy suszony Prymat 4 liscie
Ziele angielskie cate Prymat 5 ziaren
Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka
Kminek caty Prymat 1 tyzeczka
Do smaku:

Przyprawa do potraw Kucharek

Pieprz czarny grubo mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie:

Nalezy pamieta¢, aby dzieh wczesniej przygotowac groch. Kucharek radzi, aby doktadnie przeptukac groch zaréwno przed
jak i po namoczeniu oraz by przy zalewaniu grochu po raz drugi trzymac sie proporcji 3 szklanki wody na jedng szklanke
grochu.

Czas namaczania grochu zalezy od jego rodzaju. Groch tuskany lub ,potdéwki” nie wymaga namaczania a jesli juz to 1-2
godziny w zupetnosci wystarczg. Cate ziarna wymagaja nawet 8-12 godzin namaczania.

1. Groch zala¢ wodg i odstawi¢. Kapuste umy¢, posiekac i przetozy¢ do garnka. Zala¢ wodg, dodac ziele angielskie i li$¢
laurowy i gotowac¢ do miekkosci na wolnym ogniu.

2. W tym czasie namoczony wczesniej groch przetozy¢ do garnka, zala¢ wodg i podobnie jak kapuste gotowaé na wolnym
ogniu do momentu, az bedzie miekki, ale nie rozpadajacy sie.

3. Gdy kapusta i groch s miekkie, mozna je potgczy¢ i doda¢ zarumieniong na tyzce masta na ztoty kolor, posiekang
cebulke. Sktadniki wymiesza¢, doda¢ majeranek, kminek, Przyprawe do potraw Kucharek i pieprz do smaku.






