Moze s

Krokiety z kapustg i grzybami

i¢ wydawac, ze to zwykle nalesniki, ale krokiety z kapustg 1 grzybami podane na

wigilijnym stole z czerwonym barszczem to bardzo apetyczne danie. Majg chrupigcg panierke
i rewelacyjnie smakuja.

Skiadniki (na 4 porcje):

Farsz:

Ciasto

0,5 kg kapusty kiszonej

1 duza cebula

5 dag suszonych grzybow

3 tyzki oleju do smazenia cebuli i grzybdéw

2 liscie laurowe, 4 ziarna ziela angielskiego, 4 ziarna pieprzu- do gotowania kapusty
sol, pieprz, Vegeta - do smaku

nalesnikowe:

1 szklanka maki pszennej

2 jajka

2 tyzki oleju

2 szklanki mleka

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

szczypta soli - do smaku

olej stonecznikowy do smazenia nalesnikow

Panierka:

2 jajka rozbite z dodatkiem soli i pieprzu
butka tarta do panierowania
olej stonecznikowy do smazenia krokietdw

Wykonanie KROK PO KROKU:

Wykonanie nalesnikow:

1.

Skfadniki na ciasto nalesnikowe (mleko, maka, jajka, proszek do pieczenia,
olej, sdl) dobrze zmiksowac ze sobg i pozostawi¢ na 10 minut do zgestnienia.
Ciasto ma mie¢ konsystencje niezbyt gestej $Smietany.

Patelnie teflonowg rozgrza¢ na gazie i nattusci¢ jg kilkoma kroplami oleju
stonecznikowego.

WIa¢ na patelnie matg chochle ciasta i szybko rozprowadzi¢ po catej
powierzchni.

Smazy¢ cienkie nalesniki na jasny kolor z 2 stron, przewracajac drewniang
topatka.

Po usmazeniu wszystkich nalesnikow przykry¢ je drugim talerzem i odstawic¢
na jaki$ czas, aby zmiekty, wowczas tatwiej sie zwijaja.



Wykonanie farszu:

1.

2.

w

Suszone grzyby dzien wczesniej namoczyc i przykryé, a nastepnie gotowac, az
zmiekna.

Kiszong kapuste dobrze wyptukac i gotowa¢ do miekkosci dodajac przyprawy
(liscie laurowe, ziele angielskie i ziarenka pieprzu). Nastepnie odcedzi¢, dobrze
odcisngc i pokroi¢ na drobne kawalki.

Cebule obrac i pokroi¢ w drobng kostke i obsmazy¢ na oleju stonecznikowym.
Potem doda¢ obgotowang i pokrojong kapuste i obgotowane pokrojone
grzyby.

Dusi¢ wszystko okoto 30 minut, stale mieszajgc i dobrze doprawic solg,
pieprzem i vegeta.

Farsz odstawiamy do ostygniecia, a nastepnie na Srodek kazdego nalesnika
dajemy farsz i rbwnomiernie rozsmarowujemy po catosci i zwijamy w koperte,
tj.: 2 boki zawijamy do $rodka, lub rulonik.

Przygotowane krokiety panierujemy w jajku i butce tartej i smazymy z obu
stron na ztoty kolor na oleju stonecznikowym.

Krokiety podajemy na ciepto do czystego wigilijnego barszczu.

Zobacz wigcej: http://www.familie.pl/artykul/Krokiety-z-kapusta-i-
grzybami,8435,1.html#ixzz3ML4IPV5i
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