Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)

Lazanki z kapusta kiszona
Lub stodka

Sktadniki:

= stonina, 4 dag

= cukier, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= woda, 0.5 szkl.

= jajka, 1 szt.

* maka, 50 dag

= cebula, 5 dag

= kapusta kiszona, 50 dag

Sposdéb przygotowania:

Przyrzadzi¢ kapuste: kapuste, optukaé, obra¢ z wierzchnich lisci, pokraja¢ na
czesci, ugotowa¢ w wodzie z solg w odkrytym naczyniu, odcedzi¢. Kapuste kiszong
ugotowa¢ w matej ilosci wody, odcisng¢ na cedzaku. Posiekac cebule, lekko
zrumieni¢ na ttuszczu. Ugotowang kapuste odcisng¢ dobrze z wody skrecajgc w
scierce, zemle¢ w maszynce do miesa. Wymieszac ze zrumieniong cebulg, dodac
soli, pieprzu i cukru do smaku, podsmazy¢, aby ja troche jeszcze odparowac.
Zarobic¢ ciasto na fazanki z jajem i woda, wywatkowa¢, zostawi¢ do przeschniecia.
Zagotowac¢ wode z solg. Ciasto pokraja¢ na tazanki, ugotowac wktadajac do
wrzgcej osolonej wody, przela¢ goracg wodg, osaczy¢. tazanki wymieszac z
goracq kapusta, wytozy¢ na ogrzany okragty pétmisek, pola¢ stoning lub mastem,
zaraz wydac, albo tez wytozy¢ do rondla wysmarowanego ttuszczem, ugniesc,
wyréwnac, skropic¢ ttuszczem i zapiec w piekarniku. Mozna podawac z sosem
grzybowym lub pomidorowym.
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