Kapusta nadziewana

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2649 razy.

16 duzych lisci kapusty wtoskiej,
25 dag miesa mielonego

1/2 szklanki ryzu,

cebula,

8 dag ttuszczu,

jajko,

zielone listki selera,

sol, pieprz,

30 dag pomidorow,

2 zabki czosnku,

kilka plasterkéw boczku wedzonego,

zielenina

Liscie kapusty sparzyé w sporej ilosci wrzacej wody, odcedzi¢ , wystudzi¢ , skroi¢ nozem grube nerwy lisciowe. Ryz

wsypaé¢ do duzejilosci wody, gotowaé 10 min, odcedzi¢ na sicie, przykry¢ i pozostawi¢ do wystudzenia. Do
mielonego migsa doda¢ ryz, jajko, podsmazong w ttuszczu posiekang cebule, posiekane listki selera oraz
przyprawy, mase bardzo doktadnie wyrobi¢ . Na dno Zzaroodpornego naczynia lub ptaskiego rondla wla¢ cze$é
stopionego ttuszczu, utozy¢ kilka plasterkéw cienko pokrojonego boczku. Wytozy¢é 2-3 [iS¢ mi dno i boki garnka.

Mieso podzieli¢ na 8 porcji, uktada¢ placuszki miesa na dnie garnka i przektadaé lis¢ mi. Na wierzchu potozyé caty lisé

obcisng¢ rekami, potozy¢é na wierzchu znéw kilka plasterkéw boczku. Teraz potrawe przykry¢ , skroi¢ woda i pod
przykryciem na bardzo matym ogniu dusi¢ do miekkosci. Mozna tez wstawi¢ do piekarnika i upiec. Pod koniec
dodac¢ do kapusty obrane ze skorki i drobno pokrojone pomidory oraz drobno posiekany czosnek,

jeszcze razem kilka minut podpiec lub poddusi¢ . Wytozy¢ na talerz posypa¢ zielenina.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>

znaczy sie GOLABKI :)
Nadestat(a):baybronek <bronek30@autograf.pl> 2010-09-09 11:09:57
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