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Kwasnica po goralsku

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 15 min
Liczba porcji: 4-6

Czas gotowania: 2 h

Uzyte akcesoria :

- mieszadto
- koszyczek

Przygotowanie :

Krok 1 - Na dnie koszyczka utozy¢ 10 g suszonych grzybow, 3 liscie laurowe, 6 kulek
ziela angielskiego, 8 kulek pieprzu ziarnistego, szczypte kminku, 200 g optukanych
zeberek z koscig pokrojonych na kawatki. Ze 100 g wedzonego boczku zdjg¢ skére,
wtozy¢ ja do koszyczka, boczek pokroi¢ w kostke ok 1x1cm i réwniez wtozy¢ do
koszyczka.

Krok 2 - Do dzbanka nr 1 wla¢ 1,2 litry wody, wsypac¢ 1 czubatg tyzeczke soli. Do
dzbanka wtozy¢ koszyczek z przyprawami i miesem. Zamkna¢ pokrywe, zamkngc
zasdlepke. Gotowac - temperatura 95°C, czas 45 minut.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe na wierzch koszyczka wiozy¢ 300 g ziemniakéw
pokrojonych w kostke. Zamkna¢ pokrywe, zamknac¢ zaslepke, gotowac - temperatura
95°C, czas 10 minut.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocg miarki wyjg¢ koszyczek z ziemniakami i
miesem. Po przestygnieciu oddzieli¢ mieso od kosci, mieso pokroi¢ w paski.



Krok 5 - Do naczynia miksujgcego nr 2 wtozy¢ mieszadto i 300 g kapusty kiszonej z
sokiem, wla¢ 150 g wody. Zamkng¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke. Gotowac -
temperatura 95°C, czas 40 minut, obroty 1.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe. Do kapusty wla¢ wywar z dzbanka nr 1, doda¢ ugotowane
ziemniaki, mieso z zeberek pokrojone w paski, ugotowany boczek i grzyby, szczypte
pieprzu i 1 czubatg tyzeczke majeranku. Zamkng¢ pokrywe, zamkna¢ zaslepke.
Gotowac - temperatura 100°C, czas 10 minut, predkos¢ 1.

Krok 7 - Po tym czasie otworzy¢ pokrywe naczynia miksujgcego, nalewac porcje
kwasnicy na talerz .

Wskazdéwki :

Uwaga! Jesli kapusta kiszona jest poszatkowana w dtugie pasma, nalezy jg pokroi¢ na
mniejsze kawatki.



