Doradca
smaku

Piegus czyli kapusta z zimowkami

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
ok.1lkg kapusty biatej surowej 1/2 gtéwki
kapusty biatej kiszonej 20 dkg
cebula 1
wedzonego boczku lub innej wedzonki 15 dkg
kapeluszy ziméwek aksamitnotrzonowych (inaczej ptomiennica 0.5 litra
zimowa Flammulina velutipes)
koncentratu pomidorowego 30% 3 tyzki
maki pszennej 1 czubata tyzeczka
olej 2 tyzki
marchew 1 duza szt.
jabtko 1/2 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zbieraliscie Swieze grzyby zimg? Ziméwki rosng wtasnie w cieplejszych okresach zimy, czasami
nawet po $niegiem.

Zimowki, same kapelusze, dokfadnie oczysci¢, optukad, tylko duze okazy kroi¢ - mniejsze zostawi¢ w
catosci. Kapusty oddzielnie poszatkowaé; cebule obraé, drobno posiekaé; marchew i jabtko obra¢,
zetrzed¢ na tarce jarzynowej. Pokrojong kapuste kiszong zala¢ niewielkg iloscig wody, dodac lis¢
laurowy i ziele angielskie, gotowa¢ 10-15 min. Doda¢ pokrojona kapuste biatg i startg marchew z
jabtkiem, gotowac kolejne 15 min. Nie dolewac zbyt duzo wody! Na rozgrzana patelnie z olejem
wrzuci¢ pokrojong w kosteczke wedzonke, gdy sie zrumieni, dodac cebule, zeszkli¢, dodac grzyby -
smazy¢ kilka minut, przetozy¢ do kapusty. Doprawi¢ solg, cukrem, pieprzem, lubczykiem, dodac
koncentrat pomidorowy rozmieszany z tyzeczka maki, pogotowac jeszcze troche na wolnym ogniu.
Najlepsza jest odgrzana po kilku godzinach. Podawac jako dodatek do miesa albo jako samodzielne
danie z ziemniakami lub pieczywem.






