Kapusniak po francusku 45 min

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1792 razy.

Kuchnia z szybkowaru

Okoto 50 dag swiezej kapusty,

1 kg bobu w strgkach;

2 marchwie,

2 rzepki (lub kalarepki),

2 goz dziki,

2 zagbki czosnku,

2-3 kartofle,

1 tyzka przyprawy "Jarzynka" lub "Vegeta",
50 dag solonej wieprzowiny,

1 komplet podrobek z gesi bez watrébki (skrzydta, szyja, ndzki itd.),

5-6 ziaren pieprzu,

2 | wody;

sol,

majeranek i listki bazylii do smaku

Wieprzowine wymoczy¢ w zimnej wodzie w celu usuniecia nadmiaru soli. Béb wytuskac , marchew oskroba¢ ,

rzepke i kartofle obra¢ , wszystko umy¢ , pokroi¢ w do$¢ duze kawatki, kapuste poszatkowaé . Wtozyé do szybkowaru,

zala¢ woda, doda¢ pieprz, goz dziki, czosnek, przyprawe do zup, podroby gesie i mieso. Zamkna¢ szybkowar i
ogrzewa¢ 45 minut od momentu przekroczenia progu ci$nienia wewnetrznego. Po tym czasie szybkowar
otworzy¢ , mieso wyjac , pokroi¢ na porcje lub mniejsze kawatki i z powrotem wtozy¢é do zupy; to samo zrobi¢ z
migsem obranym z podré5ek gesich. Sprawdzi¢ smak i ewentualnie dosoli¢ , doda¢ majeranku i bazylii. Zupa
powinna by¢ gesta; jesli jest za rzadka - wrzuci¢ kilka kawatkow pokrojonej w kostke czerstwej butki, wymieszac
i pogotowaé 2-3 minuty. Zupa ta moze stanowi¢ danie jednogarnkowe na obiad lub kolacje.

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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