Tekst i zdjecie: Kuchnia - Szef Kuchni (1010)

Kapusta faszerowana miesem
Podawac z ziemniakami.

Sktadniki:

= kapusta cukrowa, 1 kg
= wieprzowina , 30 dag
= czerstwa butka, 3 dag
= cebula, 4 dag

= ttuszcz, 3 dag

= jajka, 1 szt.

* s0l, 1 szczypta

* pieprz, 1 szczypta

* maka, 5 dag

= cukier, 1 szczypta

= przecier pomidorowy, 3 dag

Sposdéb przygotowania:

Przygotowac kapuste: kapuste optukaé, powoli ugotowaé w gtowach w duzej ilosci
wody, bez przykrycia. Gdy kapusta jest juz miekka, wyjac¢ jg, ostudzi¢, obrac z lisci,
zmiazdzy¢ liczkiem grube nerwy lisciowe. Sporzgdzi¢ nadzienie: butke namoczy¢ w
wodzie, odcisng¢; mieso optukad, pusci¢ przez maszynke; cebule drobno pokrajac,
zrumienic z ttuszczem; masy miesnej dodac butke, cebule, sél, pieprz i jajo, mase
wyrobi¢, na 10 porcji. Na liscie naktada¢ mase miesng rozsmarowujgc. Zawijac
wtykajac boki liscia do srodka. Mniejsze listki faczy¢ po dwa razem na | porcje. Dno
naczynia wytozy¢ matymi lis¢mi. Kapuste uktadac ciasno w rondlu zawinieciem
pod spdd, zala¢ nieduza iloscig wody, nakry¢ i udusi¢ powoli do miekkosci (na
niezbyt silnym ogniu). Gdy woda wyparuje, dolewac po trochu sos. Z ttuszczu i
maki sporzadzi¢ zasmazke lekko przyrumieniong rozprowadzi¢ jg z przecierem
pomidorowym i wywarem z kapusty i miesa, zagotowa¢. Do sosu doda¢ soli,
pieprzu i cukru do smaku, zala¢ kapuste i nieco poddusi¢ na brzegu kuchni.
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