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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Kapusniak z kiszonej kapusty bez cukru -
przepis

Ten kapusniak powstaje na zeberkach, z dodatkiem podsmazonego boczku. Ziemniaki gotujg sie
przed dodaniem kwasnej kapusty. Kminek i majeranek dopetniajg smak wywaru.

Porcje: 4-6 porcji

Skladniki

- 500 g zeberek wieprzowych

- 100 g wedzonego surowego boczku

400 g kiszonej kapusty

600 g ziemniakow
- 2| zimnej wody

- 1 cebula

1 duza marchewka

1 pietruszka
- kawalek selera

- 2 gatazki natki pietruszki

okoto 174 tyzeczki soli (+ opcjonalnie V2 tyzeczki)
- okoto s tyzeczki mielonego czarnego pieprzu
- 11is¢ laurowy

- 1 ziarno ziela angielskiego

1 tyzeczka kminku
- 1 tyzka suszonego majeranku

- 1 tyzka masta klarowanego lub oleju

1 tyzka maki

Przygotowanie krok po kroku

1. Zeberka podziel na 2-3 czesci. Zalej zimng wodg, posél, zagotuj i odszumuj. Pod przykryciem gotuj
tagodnie okoto 40 minut.



2. Dodaj obrane korzenie, umytg nieobrang cebule, natke, liS¢ i ziele. Przykryj; gotuj umiarkowanie
okoto 30 minut.

3. Dodaj obrane ziemniaki w kostce. Zagotuj; gotuj nakryte, tagodnie, okoto 10 minut.

4. Kapuste przeptucz na sitku, posiekaj. Dodaj z kminkiem i majerankiem; gotuj okoto 20 minut. Usun
cebule, selera, pietruszke i natke.

5. Dopraw czarnym pieprzem. Sprébuj; opcjonalnie dodaj Y2 tyzeczki soli.

6. Boczek pokréj w plasterki, nastepnie paski. Na masle lub oleju rumien obustronnie na matym ogniu
okoto 10 minut.

7. Wrzu¢ boczek do zupy. Na tluszczu podsmaz magke, mieszajgc drewniang tyzka. Stopniowo wlewaj
wywar, energicznie mieszajgc. Dodaj do zupy; zagotuj i gotuj 10 minut.

8. Marchewke wyjmij, przestudz, zetrzyj na duzych oczkach i dodaj do zupy.

Zrédfto przepisu: https://www.kwestiasmaku.com/przepis/kapusniak



