Boczek wieprzowy duszony ze stodkg kapustg
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Odwiedzono: 1684 razy.

Kawatek boczku czyli brusciku wieprzowego ze skérkg nastawi¢ w rondlu, nalawszy tyle wody aby dobrze

mieso zakryta. Niech sie tak gotuje p6t godziny. Tymczasem pokraja¢ dwie gtowki kapusty zwyktej lub wioskiej

na czastki, sparzy¢ w stonej wodzie, wiozy¢ do boczku, dodawszy jedng poszatkowang cebule, jedng marchew,

kawatek selera i pietruszke, dusi¢ razem, az bedzie mieso i kapusta miekka. Potem wyjaé jarzyne, zrobi¢ biatg zaprazke
z tyzki maki i pot tyzki masta, rozprowadzi¢ rosotem, zalaé wieprzowine, da¢ troche pieprzu i poddusiwszy jeszcze z

pét godziny wydaé na stét. Kapuste da¢ do srodka, a boczek pokraja¢ w plastry i utozy¢ naokoto.
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