Kapusniak z kiszonej kapusty na zeberkach
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Skladniki:

500 g kiszonej kapusty,

400 g zeberek wieprzowych,
100 g wedzonego boczku,

1 kg ziemniakéw,

1 cebula,

1 marchewka,

1 pietruszka,

pot selera,



natka pietruszki,

1 ltyzka maki pszenne;j,

masto lub olej,

2 liscie laurowe,

2 ziarenka ziela angielskiego,

1 tyzeczka kminku,

suszony majeranek,

sOl i pieprz

Przygotowanie:

Na poczatek umyj mieso. Pokrdj je na mniejsze czesci i przetéz do duzego garnka. Zalej zimna
woda i dodaj szczypte soli. Woda powinna catkowicie przykry¢ mieso. Najlepiej wla¢ dwa-trzy litry
wody. Gotuj na wolnym ogniu. Gdy pojawia sie szumowiny, wytow je lyzka. Gotuj mieso przez kolejng
godzine. W razie potrzeby wylow kolejne szumowiny. Dodaj obrane, umyte i starte na tarce o duzych

oczkach warzywa, czyli marchewke, pietruszke i selera. Do zupy dodaj liscie laurowe, ziele
angielskie.

Gdy zupa bedzie sie gotowac, dodaj pokrojone w kostke ziemniaki. Nastepnie przeptucz na sitku
kapuste. Dodaj przeptukana kapuste do zupy. Dopraw kminkiem i majerankiem. Na koniec podsmaz
na oleju lub masle drobno posiekana cebule i surowy boczek. Dodaj do zupy, ale zostaw tluszcz na
patelni. Dopraw do smaku sola, pieprzem, majerankiem i kminkiem.

Na pozostaltym ttuszczu podsmaz make. Wymieszaj i zapraw nig zupe. Gotuj kapusniak z kiszonej
kapusty na zeberkach jeszcze przez 10 minut. Gotowe! Podajemy kapusniak posypany posiekana
natka pietruszki.
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