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rsz z kapusty i grzybdéw

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas

przygotowania: 10 min

Liczba porcji: 4

Czas

smazenia: 6 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

1.

Przygotowac sktadniki: 500 g kapusty kiszonej odcisng¢ z nadmiaru soku,
sprébowac - jesli jest bardzo kwasna wyptuka¢ zimng wodg i mocno odcisnac.
Cebule obrad, pokroi¢ na mniejsze kawatki. 70 g grzybéw suszonych wtozy¢ do
miseczki, zala¢ ciepta woda i pozostawi¢ do namoczenia na ok 30 min. Po tym
czasie odla¢ wode.

. W dzbanku umiesci¢ mieszadto, wtozy¢ odcisnietg kapuste kiszong i namoczone

grzyby. Dodac 2 liscie laurowe, 4szt ziela angielskiego, 1 tyzeczke soli, 0,5
tyzeczki pieprzu mielonego, 1 ptaskg tyzeczka czosnku granulowanego oraz 1
czubata tyzke majeranku. Wla¢ 1 litr wody. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢
zaslepke, gotowac kapuste i grzyby - temperatura 100°C, czas 40 minut,
predkosc 1.

. Otworzy¢ pokrywe, odcedzi¢ zawartos¢ dzbanka ( wytozy¢ na sitko _ mozna uzy¢

pojemnika do gotowania na parze). Ostudzi¢. Usungc liscie laurowe i ziele
angielskie. Po ostudzeniu kapuste i grzyby mocno odcisngc.

W dzbanku umiesci¢ néz, wiozy¢ ok 190 g obranej cebuli, zamkng¢ pokrywe
dzbanka, zamkng¢ zaslepke, posiekac cebule - czas 5 sekund, predkos¢ 6.

. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebra¢ cebule ze scian naczynia. Do cebuli

wlac 30g oleju ( 2 tyzki), zamkna¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke. Podsmazy¢
cebule - temperatura 120°C, czas 6 minut, predkos¢ 1.
Otworzy¢ pokrywa dzbanka. Do cebuli doda¢ odcisnietg kapuste z grzybami,



dodac 0,5 tyzeczki pieprzu. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke.
Posiekac farsz - 12 sekund, predkosc¢ 4.

7. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozyc¢ farsz do innego
naczynia.



