[=] Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)

Kapusniak po mazursku

Wywar moze by¢ zrobiony na wedzonych zeberkach
Sktadniki:

= kosci, 25 dag

= ttuszcz, 5 dag

= cebula, 5 dag

= kapusta kiszona, 50 dag
= kminek, 1 szczypta

= ziemniak, 30 dag

= s0l, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

Sposoéb przygotowania:

Kosci optukac, zala¢ woda, ugotowac wywar. Odcisng¢ sok z kapusty, przechowa¢
w przykrytym garnuszku. Kapuste pokraja¢, doda¢ kminek, troche wody i ttuszczu,
ugotowac bez przykrycia do miekkosci na silnym ogniu. Cebule pokraja¢ drobno,
lekko zrumieni¢ na ttuszczu. Ziemniaki optukad, obraé, ugotowad, rozetrze¢ w
wywarze i doda¢ do zupy, potaczy¢ z kapustg, surowym sokiem, zrumieniong
cebulg, miesem obranym z kosci, doda¢ sél, pieprz do smaku. Podawac z chlebem
lub grochem.
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