Kapusta wtoska

Przepis dodany przez uzytkownika Afrodytka85

Swietnie pasuje na rodzinne kolacje

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: tatwe

Potrzebne sktadniki:

- kapusta wioska - 1 kg
marchewka - 80 dag

sol, biaty pieprz, ziota -

cebula - 1

olej - 2-3 tyzka(i)

musztarda - 2 tyzka(i)
Smietana kremowka - 1/2 szkl.

Przydatne akcesoria:
noz, garnek, deska do krojenia, patelnia

Etapy przyrzadzania:

1. Kapuste oczyszczamy, kroimy w grubsze paski. Ptuczemy na sitku i odsgczamy.
Marchewki obieramy i kroimy w plasterki.
W garnku zagotowujemy 1/4 | wody, wrzucamy plasterki marchewki i gotujemy 10 min
na srednim ogniu.

2. Cebule obieramy, drobno siekamy. Na mocno rozgrzanym oleju smazymy cebule az sie
zeszkli. Dodajemy kapuste, posypujemy solg, biatym pieprzem i ziotami, smazymy ok. 5
min. na matym ogniu

3_ Do kapusty przektadamy marchewke (razem z wodg w ktérej sie gotowata). Dodajemy
musztarde i mieszamy. Dusimy jeszcze 5-7 min na matym ogniu pod przykryciem.
Dodajemy $mietane, dokfadnie mieszamy i podgrzewamy kilka min.

Jak podawac?
z boczkiem
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