Doradca
smaku

Wigilijne tazanki z kapusta

KUCHAREK_PL

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
maka pszenna 50 dag
jaja 3 sztuki
woda letnia 8 tyzek
kapusta kiszona 1 kilogram
cebula biata 1 sztuka
suszone borowiki 100 gram
masto 4 tyzki
majeranek

Butka tarta klasyczna Prymat

Do smaku:

Przyprawa do potraw Kucharek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Grzyby umy¢, a nastepnie zala¢ 1 szklanka zimnej wody i pozostawi¢ na kilka godzin. Po
namoczeniu grzyby nalezy gotowac okoto 25 minut w wodzie, w ktérej sie moczyty. Grzyby
odcedzi¢ z wody, pokroi¢ na mniejsze kawatki, a wywar zachowac.

Make przesia¢ na stolnice, w Srodek wbi¢ jaja, doda¢ wode i szczypte soli. Ciasto zagnies¢,
podzieli¢ na trzy czesci - kazda z nich rozwatkowad na cienkiej grubosci placek i pozostawic do
wysuszenia. W miedzyczasie przygotowac kapuste. Kiszong kapuste ugotowaé w wodzie z
dodatkiem wywaru z grzybdw, nastepnie ostudzi¢ i posieka¢ na mate kawatki. Pokrojone grzyby
wraz z posiekang cebulg nalezy przesmazy¢ na patelni. Do grzybdw i cebuli doda¢ posiekang
kapuste i wymieszad doprawia¢ do smaku Kucharkiem i majerankiem. Gotowe placki zawing¢ w
rulony i kroi¢ na paski, nastepnie kazdy rozwing¢ i wykrawac kwadraty posypujac gotowe maka. W
duzym garnku zagotowac¢ wode z solg, do wrzgcej wyktadad tazanki do momentu az sie zagotuja.
Ugotowane tazanki wymieszac z kapusta i przetozy¢ do wysmarowanego mastem i wysypanego
butka tartg zaroodpornego naczynia, wyréwnac wierzch. Zapieka¢ ok. 40 minut w temperaturze
180 stopni.

Kucharek radzi:

1. Przygotowujgc tazanki z kapustg i grzybami, warto dzieh wczesniej namoczy¢ suszone grzyby.
Dzieki temu woda, w ktérej moczyty sie grzyby stworzy idealny wywar grzybowy.

2. Zapieczenie tazankéw wraz z kapustg i grzybami sprawi, ze wszystkie smaki przejdag sobg i danie
bedzie jeszcze smaczniegjsze.

3. Kucharek zagwarantuje fazankom wyrazisty smak!



