Kapusniak

Przepis dodany przez uzytkownika Aneczka

mniam

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiladniki:

- kiszona kapusta - 1,5 kg

- bulion - 2,5 |

- zeberka wieprszowe - 60 dag
marchewka - 2 szt.
pietruszka - 1 szt.

seler - 1 szt.

ziemniaki - 4 szt.

pieczarki - 25 dag

cebula - 2 szt.

maka - 2 tyzka(i)

masto - 2 tyzka(i)

olej - ml

sOl - szczypta(y)

pieprz - szczypta(y)

kminek - szczypta(y)

- lis¢ laurowy - szczypta(y)

- ziele angielskie - szczypta(y)

Etapy przyrzadzania:

1. Kapuste ugotowac do migkkosci w niewielkiej ilosci wody. Zeberka pokroi¢ w kawatki ,

przyprawic solg i pieprzem, panierowa¢ w mace, obsmazy¢ na oleju, na ztoty kolor.
Nastepnie wiozy¢ do rondla dodaé cebule, kminek, lis¢ laurowy, ziele angielskie i pieprz
ziarnisty, podla¢ bulionem i dusi¢ do miekoséi. Po uduszeniu ostudzi¢, pokroi¢ w kostke.
Jarzyny pokroi¢ w zapatke a ziemniaki w kostke i razem z pieczarkami poddusi¢ na
masle do miekkosci.
Nastepnie potaczy¢ ugotowang kapuste ( razem z wodg w ktérej sie gotowata), mieso z
sosem w ktorym sie dusito, jarzyny z grzybami, bulion ( do odpowiedniej konsystencji).
Z maki i masta zrobi¢ zasmazke rumiang ( II stopnia ) rozprowadzi¢ zimnym bulionem
dodac¢ do kapusniaku chwile pogotowaé.PodawacC z grubg pajda S$wiezego, wiejskiego
chleba lub z ziemniakami. tadnie wyglada w glinianych lub porcelitowych miskach.
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