Kapusta z boczniakami

data aktualizacji: 2019.11.04 autor: Redakcja

Skladniki:

e 250 g boczniakéw

e % cebuli

e 250 g kapusty kiszonej
e 4 suszone sliwki

2 liscie laurowe

2 ziarna jalowca
tyzeczka majeranku

Y tyzeczki czabru

Y4 tyzeczki soli

2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
e olej

Przygotowanie:

Cebule pokroi¢ w kostke, kapuste posieka¢. W duzym garnku rozgrzac olej i zeszkli¢ cebule, dodac
kapuste oraz licie laurowe, ziarna jatlowca, majeranek, czaber, sol. Zala¢ szklanka (250 ml) wody.
Gotowacé pod przykryciem na malym ogniu przez pot godziny.

Sliwki posiekaé i doda¢ do kapusty razem z koncentratem pomidorowym i ok. 100 ml wody. Dobrze



wymieszac i gotowac kolejne poét godziny.

Boczniaki posieka¢ w dtugie paski i usmazy¢ na oleju bez mieszania, by sie zeztocily. Odsaczy¢ na
reczniku papierowym i doda¢ do kapusty. Dusi¢ razem przez kilka minut. W razie potrzeby doprawic¢
sola.

Podawac ze $wiezym pieczywem.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33736-kapusta-z-boczniakami



