Colestaw z czerwonej kapusty

Dodano: 2004-11-03 09:42:54
Zmodyfikowano: 2010-10-20 10:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 16774 razy.

czerwona kapusta (starta na tarce, grubsze otwory)
por (pokrojony w drobne kawateczki)

majonez

cytryna

pieprz

Na ok. 1/2 matej gtéwki kapusty, ok. 3 tyzki pora (rozdrobnionego) lub wiecej (rozpoznasz po smaku czy
dodac czy nie), skropic lekko cytryna, doda¢ ok. 3 tyzki majonezu. Wymieszac, dodaé¢ pieprz. Schtodzi¢ w
lodowce.

Nadestat: paulina <bazaar.paulina2@interia.pl>

exstra
Nadestat(a): 2005-08-25 21:08:30

Wszystko fajnie, ale por to rodzaj meski, a nie "pora". Chyba dzi$ jest dobra pora, zeby zjeS¢ pora w tej surowce? :)))
Nadestat(a):lwona <chimera777@vp.pl> 2005-10-10 10:10:03

Sprobowalismy...bez rewelacji / doznania subiektywne rzecz jasna ! /. Jadly salatke cztery osoby i raczej nikomu nie smakowala.(]
a/ twardal’
b/ niewyrazna w smaku [

0

¢/ bez charakteru
Nadestat(a):puka <bernardm@neostrada.pl> 2005-12-02 16:12:43

Por to rodzaj meski - jak podajesz przepis, to pisz wtasciwie
Nadestat(a):Smakosz <jaw@wp.pl> 2005-12-02 16:12:06

Czerwong kapuste nalezatoby zagotowa¢ w wodzie wtedy nie bedzie twarda.
Nadestat(a):AZJA <Azja71@tlen.pl> 2005-12-06 22:12:03

Mam ten przepis, ale jeszcze na grubej tarce starte ma by¢ winne jabtko. Oczywiscie sol. Wszystko jeszcze zalezy od proporcji. Na pot

gtowki kapusty jedno jabtko. biata cze$¢ pory (nie za duzo!). Sprébuijcie, naprawde smaczne
Nadestat(a): <mszczypinska@wp.pl> 2006-02-20 14:02:30

Najlepiej skropi¢ czerwong kapuste sokiem z cytryny...
Nadestat(a):Aga 2006-02-21 13:02:12

kapuste powinno sie sparzyc wrzatkiem i pottuc ttuczkiem
Nadestat(a): 2006-03-01 14:03:00

niestyszatam szczerze méwigc o tym, aby kapuste ttuc mtotkiem :]]. Wystarczy po zszatkowaniu (bez parzenia) posypa¢ delikatnie solg i

dobrze zgnie$¢ - wiem z do$wiadczenia ;-))). | jesli dobrze sie doprawi to jest rewelacyjna, polecam i smacznego :-)))
Nadestat(a):Ania 2006-09-14 19:09:35

Swietny przepis
Nadesta(a): <kubek913@wp.pl> 2006-09-30 22:09:23

Czerwong kapuste po poszatkowaniu lub po starciu na tarce na grubych oczkach nalezy zalaé wrzaca woda i niech tak polezy w tej wodzie

z 10 min, nastepnie odcedzi¢ i wykonywa¢ dalsze czynnos$ci wedtug przepisu. W ten sposob kapusta nie jest za twarda. Pozdrawiam. A

i jeszcze co$ to jest surowka a nie satatka.:) Pozdrawiam..
Nadestat(a):Blackyee 2010-10-20 09:10:17

Poprawitem tego nieszczesnego pora.
Nadestat(a):MM <http://kuchnia.now.pl/kontakt.php> 2010-10-20 10:10:34
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