Krokiety z kapustg i grzybami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3944 razy.

Ciasto:

20 dag maki,

200 ml mleka,
200 ml wody,

2-3 jaja

3 dag stoniny,

sol

Nadzienie:

80 dag kapusty kwaszonej,
4 dag grzybow suszonych,
10 dag cebuli,

2 dag ttuszczu,

2 jaja,

butka tarta

sol, pieprz

Jaja umy¢ , wybi¢ do miksera, dodaé make, wode i sol, wtgczy¢ mikser na 40 sek. patelnie rozgrzaé¢ , smarowac
stoning, wlewaé cienka warstwa ciasto rozprowadzajac réwnomiernie po catej patelni. Smazy¢ lekko rumienigc.
Usmazone nalesniki uktada¢ na odwréconym do gory dnem talerzu. Grzyby umy¢ , namoczy¢ , ugotowac .
Kapuste pokroi¢ , zalaé wywarem z grzyboéw, ugotowac , odparowac . Cebule obra¢ , optuka¢ , drobno pokroi¢ ,
usmazy¢ , wymieszac¢ z kapusta i posiekanymi grzybami, doprawic¢ . Nalesniki roztozy¢ tak aby jeden zachodzit na
drugi, posmarowac brzegi ciastem nalesnikowym, natozy¢ nadzienie, zawing¢ w rulon, pokroi¢ na kawatki 8-10
cm. Nastepnie panierowa¢ w rozmaconych jajach i butce tartej. Smazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu, potem
zmniejszy¢ gaz i dosmazyé na matym ogniu. Podawaé z sosami.

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