Wieprzowina z kapusta kiszona

WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Kiszona kapusta to przysmak tatwo dostepny, niedrogi, a do tego zdrowy. Odnajdziemy w niej solidnag dawke witamin
i biopierwiastkow oraz kwas mlekowy, ktoremu zawdziecza orzezwiajacy smak.

Tradycyjnych dan, w ktérych kapusta kiszo- Kapuéniak z kie{basa i boczkiem

na pojawia sie w spisie sktadnikow jest wiele.
Wsrod znanych wymieni¢ mozna bardzo lubiany
kapusniak. Zwolennikom ciekawych pomystow
kulinarnych polecamy tez smaczne i tresciwe
krokiety.

Krokiety z kapustg i miesem

Sktadniki: szklanka ugotowanej na sypko kaszy
peczak, szklanka zasmazanej, kapusty kiszonej,
szklanka mielonego miesa, duzy ugotowany ziem-
niak, 10 kapeluszy pieczarek, duza cebula, jajko,
sol, pieprz, majeranek, tarta butka i jajko do pa-
nierowania, ttuszcz do smazenia — smalec i oliwa
z oliwek (pdt na pot)

Obrang, posiekang cebule podsmazamy na niewiel-
kiej ilosci oliwy z oliwek. Gdy sie zeszkli dodajemy
rozdrobnione kapelusze pieczarek, catos¢ dusimy
pod przykryciem.

Kasze, ziemniaki, zasmazang kapuste oraz grzyby

Sktadniki: 40 dag kiszonej kapusty, 6 szklanek
wywaru miesno-warzywnego, 25 dag kietbasy
mysliwskiej, 20 dag chudego boczku wedzonego,
2 cebule sredniej wielkosci, 2 tyzki oliwy z oliwek,
4 kapelusze suszonych grzybéw, 2 listki laurowe,
kilka ziaren ziela angielskiego, sél, pieprz, posieka-
na natka pietruszki

Namoczone grzyby gotujemy do miekkosci w nie-
zbyt duzej ilosci wody, gdy wystygng kroimy w pa-
seczki. Kapuste drobno kroimy, wrzucamy do gora-
cego wywaru miesno-warzywnego, dodajemy liscie
laurowe, ziele angielskie oraz grzyby wraz z wywa-
rem, w ktdrym sie gotowaty. Catos¢ gotujemy na
matym ogniu.

Na rozgrzanej oliwie z oliwek podsmazamy posie-
kang cebule wraz pokrojonym w cienkie paseczki
boczkiem wedzonym i plasterkami kietbasy mysliw-
skiej. Gdy sktadniki sie zrumienig, przektadamy je
do garnka z gotujaca sie kapustg, i dalej gotujemy
razem przez okoto 15 minut. Doprawiamy do smaku
solg i pieprzem.

z cebulkg przepuszczamy przez maszynke do mie-  podajemy goracy, posypany zielening. Taki kapusniak
lenia migsa. Dodajemy mielone migso i jajko, przy-  jest wspaniatym dodatkiem do smazonych z cebulkg
prawiamy do smaku (masa powinna by¢ pikantna). i skwarkami ziemniakéw lub ziemniakéw puree suto
Catos¢ wyrabiamy. okraszonych ttuszczem

Z masy formujemy zgrabne krokiety, panierujemy
w roztrzepanym jajku i tartej butce i od razu sma-
zZymy na mocno rozgrzanym ttuszczu, rumienigc
z obu stron.

Podajemy jako samodzielne danie z pikantnym sosem
pomidorowym, ulubiong suréwka lub jako dodatek do
filizanki czerwonego barszczu.
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