Kapusniak z kiszonej kapusty | Kwestia Smaku

https://www.kwestiasmaku.com/przepis/kapusniak

KAPUSNIAK Z KISZONEJ KAPUSTY

Kapusniak z ziemniakami i boczkiem

SKEADNIKI /7 4-6PoRg)

500 g zeberek wieprzowych

100 g wedzonego surowego boczku
400 g kiszonej kapusty

600 g ziemniakow

2 litry zimnej wody

1 cebula

1 duza marchewka

1 pietruszka

kawatek selera

2 gatazki natki pietruszki

przyprawy: ok. 1i 1/2 tyzeczki soli, ok.

1/3 tyzeczki zmielonego pieprzu, 1
listek laurowy, 1 ziele angielskie, 1
tyzeczka kminku, 1 tyzka suszonego
majeranku

1 tyzka masta klarowanego lub oleju

1 tyzka maki
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PRZYGOTOWANIE

® Mieso optuka¢, pokroi¢ na 2 lub 3 czesci. Wiozy¢ do duzego
garnka, wla¢ zimng wode, dodac¢ sél i zagotowal. Zszumowad,
zmniejszy¢ ogien, przykryc i gotowac przez ok. 40 minut.

e Marchewke, pietruszke i selera obra¢. Cebuli nie obiera¢, umyc.
Warzywa witozy¢ do zupy, dodac: listek laurowy, ziele angielskie,
przykryc¢ i gotowac na umiarkowanym ogniu przez ok. 30 minut.

e Ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Doda¢ do zupy, zagotowac,
przykry¢ i gotowa¢ na matym ogniu przez ok. 10 minut.

e Dodac¢ kiszong kapuste (wczesniej jg sprobowac i jesli jest bardzo
kwasna troszke przeptuka¢ na sitku) oraz kminek i majeranek,
gotowac przez ok. 20 minut. Na koniec usuna¢ cebule, selera,
pietruszke i natke.

e Dodac swiezo zmielony czarny pieprz, wywar sprobowac, w razie
potrzeby dodac jeszcze pot tyzeczki soli.

® Boczek pokroi¢ na plasterki a p6zniej na paski. Rozgrza¢ mata
patelnie z tyzkg masta klarowanego lub oleju, doda¢ boczek i na
wolnym ogniu zrumieni¢ z dwoch stron (ok. 10 minut).

® Boczek przetozy¢ do garnka z zupg a na pozostatym ttuszczu
podsmazy¢ make mieszajgc drewniang tyzka, nastepnie wlewac do
niej stopniowo wywar energicznie mieszajgc tyzka. Przela¢ wszystko
do garnka z zupg i zagotowac. Gotowac przez 10 minut.

e Marchewke wyjgc¢ z wywaru, po przestudzeniu zetrze¢ na tarce o
duzych oczkach i wtozy¢ z powrotem do zupy.
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