Drobiowe zawijasy w kapuscie

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Drobiowe zawijasy w kapuscie

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 1 kurczak (ok. 1 kg), 8-10 jak najcienszych plasterkéw wedzonego boczku, -
- s6l, pieprz, odrobina ttuczonego jatowca, -

- 4-6 zabkow czosnku (w sezonie 1-2 straki Swiezej papryki -

- gtowka kapusty (ok. 1 kg), 1 petna tyzeczka soli -

- 1 tyzeczka cukru, 2-3 winne jabtka lub soku z cytryny, albo kwasek, -

- 1 tyzka maki, 2-3 cebule, 1 tyzeczka oliwy lub oleju stonecznikowego. -

Etapy przyrzadzania:

1.

Kapuste poszatkowaé, posoli¢, pozostawi¢ na misce przez 10 min. W tym czasie
pokrajac w krazki cebule, wtozy¢ na mocno rozgrzany w rondlu ttuszcz, podsmazyc.
Dodac kapuste i przyprawy (procz jabtek czy cytryny) i dusi¢ 15 min. bez przykrycia,
nastepnie przykry¢ i dusic dalej przez 30min. Kurczaka starannie umy¢ (mrozonego
catkowicie rozmrozi¢), podzieli¢ na 8-10 czesci, wyjmujac wszystkie grubsze kosci.

Do kazdej porcji dotaczy¢ 1/2 zabka czosnku, paseczek papryki, suto posypac
przyprawami, owing¢ paskiem boczku, spig¢ drewniang wykataczkg lub specjalnym
spinaczem. Witozy¢ na patelnie i mocno ze wszystkich stron obsmazy¢. Dodac¢ do
kapusty, przyprawiajac jgq jabtkami lub innym kwasem i dusi¢ jeszcze ok. 30 min. (do
miekkosci). Podprawi¢ kapuste maka zrumieniong na suchej patelni, nie dodawacd
ttuszczu, by nie zwiekszaé kalorycznosci potrawy.
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