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Wigilijna kapusta z grochem

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 6

Czas gotowania: 30 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

1. Przygotowac sktadniki: 200 g grochu wtozy¢ do miski, zala¢ ok 1 litrem zimnej
wody, wymieszac i odla¢ wode przez sitko. Ponownie zalac¢ 1 litrem wody i
pozostawi¢ do namoczenia na ok 10 godzin (najlepiej na noc). Po namoczeniu
wyla¢ wode, groch wsypac¢ do naczynia do gotowania na parze.

Kapuste odcisng¢ z nadmiaru soku, spréobowac - jesli jest bardzo kwasna wyptukac
zimng wodg i mocno odcisng¢. Kapuste przekroic¢ kilka razy na mniejsze kawatki.
Cebule obrad, pokroi¢ na mniejsze kawafki.

2. W dzbanku umiesci¢ néz, wtozy¢ 150 g cebuli, zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkngd¢
zaslepke, posiekac cebule - czas 5 sekund, predkos¢ 6.

3. Otworzyc¢ pokrywe, za pomoca topatki zebra¢ cebule ze scian naczynia. Wla¢ 50 mi
oleju, zamkng¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke. Podsmazy¢ cebule - temperatura 120°C,
czas 6 minut, predkos¢ 1.

4. Wyjac néz, zatozy¢ mieszadto. Przez otwdr w pokrywie do cebuli dodac¢ 30g ( 2
czubate tyzki) maki, zamkna¢ zaslepke. Podsmazy¢ - temperatura 120°C, czas 1
minuta 30 sekund, predkos¢ 1.



5. Otworzy¢ pokrywg dzbanka. Do cebuli doda¢ odcisnietg kapuste kiszong, dodac 2
liscie laurowe, 4 ziarna ziela angielskiego, szczypte kminku, ptaska tyzeczke solii 0,5
tyzeczki pieprzu mielonego. Do dzbanka wla¢ 1 litr wody. Na dzbanku umiescic
pojemnik z grochem, przykry¢ i gotowad - temperatura 100°C, czas 35 minut,
predkosc 1.

6. Zdja¢ pojemnik z grochem, groch wsypac¢ do kapusty. Zamkna¢ pokrywe dzbanka,
gotowac razem - temperatura 100°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.

7. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozy¢ kapuste do salaterki.
Danie podawac gorace.

Wskazdéwki :

Groch najlepiej zostawi¢ na noc w wodzie - powinien sie moczy¢ 10 godzin.



