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SKEADNIKI:

. 1gtowka mtodej kapusty
« 1duzy pek kopru

o 2 duze tyzki masta
« Ok1tyzeczki soli
« Sok z1cytryny lub kilka tyzek octu
o Cukier
o« 2 tyzki maki
PRZYGOTOWANIE

Kapuste umyj, odetnij pierwsze ciemne liscie. Przekroj na pot i
poszatkuj wszystko oprocz twardego gtabu. Wrzué do garnka i zalej
woda do % kapusty, posal i gotuj ok 15-20 minut do miekkosci, ale
tak aby kapusta byta jeszcze zielona a nie szara i byta delikatnie
chrupiagca.

Po tym czasie odlej wiekszosc¢ wody, wtacz bardzo maty ogien i
zostaw na dnie pod kapustg dostownie kilka tyzek wody. Dodaj caty
pociety pek kopru, wymieszaj. Nastepnie dodaj masto i wymiesza;.
Posyp maka z sitka i mieszaj az kapusta lekko zgestnieje. Wytacz
gaz.

e Teraz czas na doprawianie. Najpierw skrop wszystko cytryng, nie

wykorzystuj catego soku z cytryny, zostaw troszke. Posyp okoto 1,5
tyzka cukru. Wymieszaj i posmakuj. Moze bedzie konieczne dodanie
soli, wiekszej ilosci cukru i cytryny. Ja nie mam wymierzonych



proporcji, tak dtugo dosypuije i dolewam az mi smakuje. Kapusta
musi by¢ charakterna.

¢ Podawaj do obiadu, z kromkg chleba. Ja najbardziej lubie z
pieczonymi pulpetami i kasza.

PIECZONE PULPETY:

e 400 g miesa wieprzowo-wotowego (ale moze by¢ jakie chcecie, cielece,
indycze itp.)

e 1duza cebula

e 1/3 szklanki butki tartej + do obtaczania

e Przyprawy: po okoto 1tyzeczce: sol, pieprz ziotowy, pieprz czarny
mielony, papryka stodka mielona

o 1jajko

Przygotowanie:

e Cebule posiekac bardzo drobno. W misce wymieszac¢ mieso, cebule,
butke tartg, jajko, przyprawy i troszke wody, tak aby mieso nie byto
zbyt zwarte ale tez nie luzne.

e Z miesa formowac pulpety wieksze lub mniejsze wedle uznania i
obtaczac w butce tarte;j.

¢ Piec w piakarniku nagrzanym do 180 stopni przez okoto 15-20 minut.
Nalezy kontrolowac w zaleznosci od wielkosci pulpetow wydtuzamy
czas.

Wiecej na : www.marlenagotuje.pl

Instagram: @marlenagotuje

Marlena Cichocka Masterchef


http://www.marlenagotuje.pl/

