Kapusta na wigili¢

Na $wiagtecznym stole nie moze zabrakna¢ kapusty. Nasza kapusta na wigili¢ to danie, ktore
wysmienicie smakuje podane samodzielnie, ale moze by¢ rowniez wykorzystane jako farsz
lub dodatek do wielu innych dan wigilijnych takich jak krokiety, pierogi czy ryba.

Skiadniki (na 4 porcje):

* 800 g kapusty kiszonej

* 50 g suszonych borowikéw

e 1 marchewka

¢ 1 duza cebula

* 4 lyzki oleju roslinnego

e 1 tyzka maki

* s0l, Swiezo zmielony czarny pieprz, cukier do smaku

Wykonanie KROK PO KROKU:

Grzyby umy¢ pod biezagcg wodg, wtozy¢ do rondelka, zala¢ 1 szklanka cieptej,
przegotowanej wody, moczy¢é przez kilka godzin lub przez noc. Grzyby
gotowa¢ w wodzie w ktdérej sie moczyty, przez okoto 20 minut. Odcedzi¢
zachowujgc oddzielnie wywar i grzyby. Wieksze grzyby pokroi¢ na mniejsze
kawatki.

Kapuste optukaé dwukrotnie na sitku pod biezacg, chtodng wodg, odcisngc i
posieka¢, wiozy¢ do garnka i zalaC przecedzonym wywarem z grzybdw.
Gotowac poczatkowo w odkrytym garnku na wiekszym ogniu, nastepnie juz
pod przykryciem na matym, az do miekkosci przez okoto 40 - 60 minut. W
razie potrzeby dodac troche wody.

Marchewke obra¢, umyc¢ i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Dodaé¢ do
gotujacej sie kapusty na 10 minut przed koncem jej gotowania.

Obrac i posiekac¢ cebule w drobng kosteczke. Zeszkli¢ na patelni na 2 tyzkach
oleju.

Na patelni rozgrzal pozostate 2 tyzki oleju, doda¢ make i podgrzewac
mieszajgc az zrobi sie jasnobrgzowa zasmazka.

Cebule, zasmazke i grzyby dodaé¢ do ugotowanej kapusty, wymieszac,
zagotowac. Doprawi¢ solg, pieprzem i ewentualnie cukrem. Zdja¢ z ognia i
jesli kapuste bedziemy podawaé dopiero w kolejnych dniach, najlepiej
zamkna¢ jg jeszcze gorgcg w stoiki. Po ostudzeniu wstawi¢ do loddowki.
Kapusta dtuzej postoi, jesli bedzie przyrzadzona bez zasmazki. Mozna jg dodac
dopiero przed samym podaniem.

Zobacz wigcej: http://www.familie.pl/artykul/Kapusta-na-
wigilie,8430,1.html#ixzz3ML3vDaglc
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