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Mtoda kapusta z
kalafiorem i kietbasa

slaska w ciescie
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Sktadniki

Ciasto:
3 szklanki maki pszennej

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka kminku

4 tyzki greckiego jogurtu
e 200 g margaryny

Nadzienie:

e 2 petka slgskiej kietbasy
mata gtéwka mtodej kapusty
1 cebula

2 tyzeczki majeranku
duzy peczek koperku
SOl i pieprz do smaku

e 2 tyzki masta
Ponadto:
e 1 Sredniej wielkosci kalafior

Sposodb przygotowania

1. Magke przesiac¢, dodac sdl, cukier,
kminek, margaryne oraz grecki jogurt,
posieka¢ nozem a nastepnie zagnies¢
ciasto. Zawingc¢ w folie i oziebi¢ godzine
w lodéwce.2. Kalafior oczysci¢, podzieli¢
na duze rézyczki, ugotowac al dente

w wodzie z dodatkiem soli i cukru.
Odcedzi¢. Panierowac w roztrzepanym,
przyprawionym jajku i tartej butce.
Smazyc¢ na rozgrzanym ttuszczu.3.
Kietbase pokroi¢ w kostke. Usmazyc.4.
Kapuste drobno poszatkowad, przetozy¢
do garnka, doda¢ 2 tyzki masta oraz
pokrojong w kostke cebule. Przyprawic
solg, pieprzem i majerankiem. Dusi¢ na
matym ogniu przez okoto 15-20 minut,
pod koniec duszenia dodac drobno
posiekany koperek. Potgczy¢ z usmazong
kietbasg.5. 2/3 ciasta przetozy¢ na
oprdoszong maka stolnice, rozwatkowad,
wytozy¢ nim dno i boki tortownicy o sr.
25 c¢m uprzednio nattuszczonej

i obsypanej maka. Wytozy¢ potowe
kapusty, nastepnie utozy¢ ciasno kalafior
i ponownie kapuste. Wyréwnac
powierzchnie.6. Pozostate ciasto
rozwatkowad, przykry¢ nadzienie. Brzegi
dolne i gérne dobrze zlepi¢. Ostrym
nozem wierzch nacig¢ w kilku
miejscach.7. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika i piec przez okoto 50-55 min
w temp. 190 st. C. Podac po lekkim
ostudzeniu.



e 2 jajka
e butka tarta

e tluszcz do smazenia
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