t azanki z kapustg stodka lub kiszong

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1456 razy.

Kapusta:

1 kg kapusty stodkiej lub 50 dag kapusty kiszonej
6 dag ttuszczu

5 dag cebuli

sol

pieprz

cukier

Ciasto:

50 dag maki

1 jajo

1/2 szklanki wody

sol

ttuszcz do smarowania rondla
4 dag stoniny do polania

Przyrzadzi¢ kapuste: kapuste optukaé , obra¢ z wierzchnich lisci, pokrajaé na czesci, ugotowaé w wodzie z solg w
odkrytym naczyniu, odcedzi¢ . Kapuste kiszong ugotowaé w matej ilosci wody, odcisnaé na cedzaku. Posiekac

cebule, lekko zrumieni¢ na ttuszczu. Ugotowang kapuste odcisngé dobrze z wody skrecajac w Scierce, zemle¢ w
maszynce do miesa. Wymiesza¢ ze zrumieniong cebula, doda¢ soli, pieprzu i cukru do smaku, podsmazy¢ , aby ja
troche jeszcze odparowac . Zarobi¢ ciasto na tazanki z jajem i wodg, wywatkowac , zostawi¢ do przeschniecia.
Zagotowa¢ wode z sola. Ciasto pokrajaé na tazanki, ugotowa¢ wktadajac do wrzacej osolonej wody, przelaé goracq
wodg, osaczy¢ . tazanki wymieszaé z goracg kapusta, wytozy¢ na ogrzany okragty pétmisek, pola¢ stoning lub mastem,
zaraz wydac , albo tez wytozy¢ do rondla wysmarowanego ttuszczem, ugnies¢ , wyréwnac , skropi¢ ttuszczem i

zapiec w piekarniku. Mozna podawaé¢ z sosem grzybowym lub pomidorowym.

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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