gotuj w stylu eko.p!

Kapusta kiszona z grzybami i tazankami

. orkiszowymi

; Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na:

Kuchnia (region): polska

[ 30 min . . 1 porcja

kiszona kapusta - 700 g ziele angielskie - 4 szt.
grzyby suszone - 40 g sOl i pieprz - - do smaku
cebula - 2 szt. olej - 50-100 ml

liscie laurowe - 2 szt. tazanki - 100 g

Danie powstato z zamrozonego po $wietach bigosu. Dodatam tylko
tazanki, ktére mozna zrobi¢ podczas lepienia pierogéw z pozostatego
ciasta lub zagnie$¢ specjalnie lub ugotowaé gotowe tazanki orkiszowe,
ktére polecam.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Namoczy¢ grzyby w zimnej wodzie. Migkkie obgotowaé w niewielkiej iloéci wody. Przed
przyrzadzenie sprawdzi¢ czy kapusta nie jest za kwasna. Jesli jest to przeptuka¢ na durszlaku

w zimnej wodzie i odcedzi¢. Cebule pokroi¢ w pidrka i zeszkli¢ z przyprawami na patelni, dodac
posiekane i obgotowane grzyby (wode z gotowania grzybow zostawi¢). Dodac¢ posiekang

(jesli trzeba) kiszong kapuste. Wlaé wode z gotowania grzybéw. Wymieszac¢ i wstawi¢ do piekarnika
na godzine lub gotowac ok. godziny do miekkosci kapusty. Ugotowaé tazanki. Odcedzi¢ i dodaé do
kapusty. Wymieszaé. Ugotowac tazanki wedtug opisu na opakowaniu, a odcedzone dodac do

kapusty i wymieszad.
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