Miode warzywa

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Miode warzywa

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

Potrzebne sktadniki:

- 500 g ziemniakéw &#8226; 500 g kapusty &#8226; 2 cebule lub peczek dymki -

- peczek koperku &+#8226; 4 zabki czosnku &#8226; 50 ml oliwy lub oleju -

- 25 ml octu winnego lub soku z cytryny &#8226; kilka pomidorow &#8226; rdéznokolorowe
papryki &#8226; -

- ogorek kiszony lub matosolny -

Etapy przyrzadzania:

1. 1. Ziemniaki gotujemy w mundurkach lub pieczemy w piekarniku, obieramy, kroimy w
plastry. Kapuste cienko szatkujemy, solimy, posypujemy cukrem i po chwili lekko
wyciskamy. 2. Na dnie naczynia ukfadamy plastry ziemniakdw, na nich poszatkowang
kapuste, posypujemy pokrojong cebulg lub dymka. 3. Przyozdabiamy papryka,
pomidorami, ogoérkami i posypujemy posiekanym koperkiem. 4. oliwe mieszamy z
posiekanym czosnkiem i octem winnym lub sokiem z cytryny. Dodajemy pieprz. Tak
przygotowanym sosem zalewamy satatke. 5. Wstawiamy na 1-2 godziny do lodowki.
Przed podaniem dokfadnie, ale delikatnie mieszamy.
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