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Surowka z czerwonej kapusty

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 4

Uzyte akcesoria :

- néz
- tarcza

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac warzywa: Kapuste pokroi¢ na mniejsze kawatki ( tak, aby
zmiescity sie do otworu w pokrywie tarczy). Jabtko obra¢, przekroi¢ na ¢wiartki, usung¢
gniazda nasienne. Cebule obrac.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym zatozy¢ néz, wtozy¢ cebule, zamkna¢ dzbanek
pokrywa dzbanka. Miksowac - czas 10 sekund, predkosc¢ 6.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zgarnagc cebule ze scian naczynia,
przetozy¢ do innego naczynia.

Krok 4 - Z naczynia miksujgcego usung¢ néz, zatozy¢ trzpieh do montazu tarczy i
tarcze do tarcia. Zamkna¢ dzbanek pokrywg tarczy.

Krok 5 - Zetrze¢ jabtko i ogérki popychajac je popychaczem - czas 10 sekund,
predkosc 6.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze, za pomocg topatki wyja¢ warzywa do
innego naczynia.



Krok 7 - Wtozy¢ tarcze strong do krojenia. Zamkng¢ pokrywa dzbanka. Pokroi¢kapuste:
kawatki kapusty wktadac do otworu pokrywy dzbanka, w miare potrzebypopychac
popychaczem - czas 15 sekund, predkosc 6.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe, do kapusty dodac gorgcg wode. Zamkng¢ pokrywe tarczy,
gotowad - temperatura 100°C, czas 6 minut, predkos¢ 1 obroty wsteczne.

Krok 9 - Otworzy¢ pokrywe, wyla¢ kapuste na sitko. Przela¢ zimng, biezgcg woda,
wtozy¢ do miski, dodac sok z cytryny, wymiesza¢ i ostudzi¢. Do kapusty dodac starte
jabtka, ogérki, cebule, oliwe, posoli¢, dodac pieprz i szczypte cukru. Starannie
wymieszac.



