(54) Kapusta Wigilijna z ziemniakami

Sktadniki:

1. 3kg kapusty kiszonej

2. 2 paczki suszonych grzybow

3 1/2 oleju wigilijnego(rzepakowy)

4. Garsc¢ suszonych $liwek

5. 3 cebule ($rednie)

Przygotowanie:

Grzyby gotujemy pokrojone, dodajemy $liwki + cebule, dodajemy tez jarzynke do wywaru dodajemy kapuste,
ktéra gotujemy do migkka. Na 15 min przed koncem dodajemy olej. Do gotowej kapusty dodajemy ugotowane
ziemniaki polane olejem i posypane koperkiem. Danie gotowe. SMACZNEGO !

SYLWIA PACZOSKA KLASA I La ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW

(84) Kapusta z grzybami i krokietami orzechowymi
Danie to jest przyktadem dobrej, tradycyjnej kuchni polskiej. Na pozér bardzo zwyczajne lecz dzigki krokietom
staje si¢ oryginalne i atrakcyjne. Rzadko dzi$ pojawia si¢ na wigilijnym stole ale jest bardzo smaczna. Pozostala
po wigilii kapuste mozna nazajutrz odgrza¢ i poda¢ do wieprzowej pieczeni. Bedzie jeszcze smaczniejsza 1 kg
kiszonej kapusty(jesli bardzo kwasna, przeptukac) zalewamy 2 szklankami wody i gotujemy do migkkosci.

Oddzielnie w niewielkiej ilosci wody, gotujemy do migkkosci 5-8 suszonych grzyboéw. Ugotowane grzyby
kroimy na cienkie paseczki i wraz z wywarem dodajemy do kapusty. Kapuste podprawiamy jasng zasmazka z 2
lyzek masta i 1 tyzki maki, dodajac jeszcze jedna spora , drobno pokrojong i usmazong w masle na ztoty kolor
cebule. Tak przyrzadzong kapuste solimy i pieprzymy do smaku i jeszcze przez chwile gotujemy, poniewaz
potrawa powinna by¢ gesta.

Krokiety
30 dag swiezo ugotowanych, goracych ziemniakéw utluc na miazgg, doda¢ 10 dag zmielonych orzechow
wloskich , 1 cate jajo, czubata tyzke tartej bulki oraz tyzke najdrobniej posiekanej naci pietruszki. Posoli¢ do
smaku i reka wyrobi¢ na jednolita masg. Formowa¢ mate krokiety, panierowac je w jajku, butce tartej,

nastepnie usmazy¢ na masle na zloty kolor. Goracymi krokietami obtozy¢ kapuste i natychmiast podawac.
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH Z ROZDRAZEWA PRZEWODNICZACA MARIOLA WOSINSKA

(99) Kapusta z fasolg i grzybami
1,2 kg kapusty kiszonej

2-3 cebule

0,3 kg bialej grubej fasoli

0,1 kg suszonych grzybow

3-4 lisci laurowych

so6l, mielony pieprz

kilka ziarenek ziela angielskiego

Fasol¢ zala¢ przegotowana, zimng woda i moczy¢ przez 12 godzin. Grzyby suszone umy¢ i zala¢ 4 szklankami
wody, a nastepnie moczy¢ przez 3 godziny. Fasole odcedzi¢, ponownie zala¢ wodg i gotowaé do miekkosci.
Grzyby ugotowa¢ w tej samej wodziew ktorej si¢ moczyly. Kapuste kiszong gotowaé w wywarze z grzybow,
razem z zielem angielskim, li§ciem laurowym i pieprzem przez okoto 1 godziny. Cebulg posiekaé, zrumieni¢ na
masle, doda¢ do kapusty. Kapuste potaczy¢ z fasola, ostroznie wymieszaé i gotowaé jeszcze przez 20-30 minut
na matym ogniu, doda¢ paseczki grzyboéw, wymiesza¢, doprawi¢ do smaku.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

Przepisy opracowali: Paulina Blek, Aneta Nowacka, .Michal Kubacki, Adam Paradowski,



(131) Tradycyjny groch z kapusta
0,2 kg nietuskanego grochu

0,5 kg kapusty kiszonej

5 tyzek oliwy

lis¢ laurowy

3 owoce ziela angielskiego

pieprz

Na 24 godziny przed Wigilia wsypac groch do miski i zala¢ zimng woda. Nastgpnego dnia wodg odlaé, zalaé
nowg i gotowaé do migkkosci okoto godziny na matym ogniu. Kapuste pokroi¢ dos¢ drobno, dodac 1i$¢ laurowy,
ziele angielskie oraz oliwe. Gotowa¢ do migkkos$ci, dolewajac co pewien czas troche wody.

Ugotowang kapuste doprawi¢ pieprzem do smaku. Groch polaczy¢ z kapusta i wymiesza¢. Podawac¢ na goraco.
Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

Przepisy opracowali: Paulina Blek, Aneta Nowacka, .Michal Kubacki, Adam Paradowski,

(132) Lazanki z kapusta

1 kg kapusty biatej

4 tyzki masta

2 cebule

Szklanka i 4 tyzeczki maki

5 jaj

tyzeczka przyprawy do makaronu
1/2 tyzeczki kminku

pieprz, sol, olej K
Kapuste umy¢, posiekac, ugotowac i odcedzi¢. Cebule obraé, drobno pokroié, podsmazy¢ na 2 tyzkach masta.
Kapuste wymiesza¢ z cebulg, doprawi¢ solg i pieprzem. Dusi¢ pod przykryciem ok. 20 minut. Pod koniec
duszenia doda¢ kminek. Ze szklanki maki, 3 jaj, niewielkiej iloSci i szczypty soli zagnies¢ ciasto. Cienko
rozwatkowaé, pokroi¢ w romby lub kwadraty i podsuszy¢. Lazanki ugotowa¢ w osolonej wodzie, odcedzié,
pola¢ pozostalym mastem. Zaroodporne naczynie wysmarowaé olejem. Ulozyé warstwami tazanki i kapuste.
Dwa jaja zmiksowaé z 4 tyzeczkami maki i przyprawa do makaronu. Pola¢ danie. Zapiekaé¢ w temp. 200°C przez
15 minut.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnos$ci 12

Przepisy opracowali: Paulina Blek, Aneta Nowacka, .Michat Kubacki, Adam Paradowski,

(167) Kapusta z grzybami
Skladniki:

o 0,5 kg kwaszonej kapusty,
1,5 szklanki wody,
cebula,
pot tyzeczki kminku,
100 g masta,
50 g suszonych grzybow,
2 lyzki oleju,
s0l, pieprz.
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Sposob wykonania:
o Kwaszong kapuste drobno pokroj (jesli jest bardzo kwasna, wezesniej nalezy ja przeptlukaé i odcisnaé),
zalej niewielka iloScig wrzacej wody, dodaj pot tyzeczki kminku i gotuj pod przykryciem, na matym
ogniu, az bedzie migkka.

Dolanie umyte pod strumieniem biezacej wody grzyby namocz, a nastgpnie gotuj tak dtugo, az beda migkkie.
Wystudzone odcedz, a wywar zachowaj. Ugotowane grzyby pokrdj w paseczki, potacz z kapusta i pozostatym
wywarem. Cebule obierz i pokroj w drobng kostke. Nastepnie rozgrzej olej na patelni i podsmaz na nim cebule
na jasnozloty kolor ,po czym przetoz ja do garnka z kapusta. Dodaj masto i pieprz do smaku. Wymieszaj. Gotuj
wszystko jeszcze blisko 10 minut bez przykrycia — w ten sposob odparuje nadmiar wody. Od czasu do czasu
wymieszaj. Kapusta z grzybami wyjatkowo zyska na smaku, jesli dodasz do niej kilka suszonych $liwek bez
pestek, wczesniej namoczonych, ugotowanych i pokrojonych w paseczki. Po dodaniu §liwek kapuste trzeba



dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu jeszcze kilka minut. Wigilijna kapuste z grzybami najlepiej przygotowac
nawet dwa-trzy dni wczesniej. Odgrzewane dania z kapusta sg bowiem o wiele smaczniejsze.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnos$ci 12

Opracowat: Patryk Precz, ul. Nowe Osiedle 38, 63-421 Przygodzice

(174) Groch z kapustg
1,2 kg kiszonej kapusty

1,2 kg grochu

0,25 kg masta

sol, pieprz

Groch wyptukaé, zala¢ woda i1 pozostawi¢ na klika godzin. Nastgpnie ugotowaé go do migkkosci. Kapuste
kiszong przepluka¢ woda, ugotowaé. Groch wymiesza¢ z migkka kapusta okraszong mastem, przyprawic¢ solg i
pieprzem do smaku.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

Marlena Stomiana

(175) Wigilijna kapusta z grzybami
1 kg kwaszonej kapusty

1 duza cebula

0,1 kg suszonych grzybow (kapelusze)
oliwa lub olej

1 szklanka mleka

1 tyzka maki

sol, pieprz

Umyte grzyby moczymy w letnim mleku pét na pét z woda (mozna poprzedniego dnia). Gotujemy na
niewielkim ogniu, w ptynie, w ktorym si¢ moczyty. Gdy paruje, uzupetniamy woda w takiej ilosci, by byto 1 i
1/2 szklanki ptynu. Jesli kapusta jest zbyt kwasna, przelewamy na sicie woda, rozdrabniamy, zalewamy ciepta
woda, gotujemy nie dtuzej niz 10 min, cedzimy na sicie. Cebulg drobno siekamy. Ugotowane grzyby odsaczamy
na sicie, kroimy w "makaronik", wywar odstawiamy. Na rozgrzanym tluszczu podsmazamy cebule, gdy si¢
zeszkli, dodajemy make, zasmazamy, az si¢ lekko zarumieni. Zasmazke rozprowadzamy wywarem z grzybow,
energicznie mieszajac, by nie powstaty grudki. Do zasmazki dodajemy grzyby, odsaczong kapuste, przyprawy,
catos¢ gotujemy przez okoto 30-40 min na bardzo matym ogniu. Podajemy do smazonego karpia lub wigilijnych
pierogow.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie WIkp. przy ul. Wolnos$ci 12

Marlena Stomiana

(187) Surowka z kiszonej kapusty
0,5 kg kapusty

0,3 kg marchwi

0,3 kg jabtek

0,1 I oliwy

1 cebula

cukier, pieprz

I
Kapuste kiszong drobno pokroi¢. Marchew i jabtka umy¢, obraé, optukac i zetrze¢ na tarce o duzych otworach.
Cebule obra¢ z wierzchnich lisci, optuka¢ i drobno pokroi¢. Wszystkie sktadniki razem potlaczy¢ i dobrze
wymiesza¢. Dodaé oliwe, doprawi¢ cukrem pieprzem do smaku. Podawa¢ do ryb smazonych.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

Katarzyna Baranska, Patrycja Bak, Radlow, Agata Kubacka,



(238) Wigilijna kapusta z grochem

50 dag kwaszonej kapusty

3-4 suszone grzybki

1 szklanka grochu

1 $rednia cebula

sol, pieprz, majeranek, 2 tyzki oleju stonecznikowego

Sposéb wykonania:

Namoczony na noc groch ugotowa¢ w tej samej wodzie, dodajac
majeranek, sol, pieprz do smaku. Umyte i namoczone na noc grzyby .
zagotowac, odcedzi¢. Kapuste drobno posiekaé, zala¢ wywarem grzyboéw, dodad pokr0Jone grzyby, ugotowac.
Cebule drobno posiekaé, zeszkli¢ na oleju, doda¢ do kapusty. Gdy kapusta i groch beda migkkie, potaczy¢ ze
soba, wymiesza¢ i jeszcze chwile razem gotowac.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szurkowie

Maria Sikorska; Jezioranska Malgorzata, Bystrzycka Alina

(274)Kapusta z grochem

Produkty: 2 kg kapusty biatej, 0,3 kg grochu ,, Jas”, 2 cebule 100 g margaryny, 1/8 szkl oleju, ¥4 szkl. maki
pszennej, so6l, pieprz, 1i$¢ laurowy, majeranek.

Wykonanie:

Groch namoczy¢ dzien wczes$niej w wodzie z dodatkiem sody. Ugotowac groch do migkkosei.

Kapuste poszatkowac i wrzuci¢ do wrzacej wody, gotowac bez przykrycia do migkkosci. Cebulg obraé, pokroi¢
w drobna kostke, podsmazy¢ na 50 g margaryny. Migkka kapuste odcedzi¢, dodac¢l,5 szkl. wody, olej, cebule,
groch i przyprawy, zagotowaé. Gotowac przez 10 — 15 minut. Z pozostatej margaryny i maki sporzadzi¢ jasna
zasmazke , doda¢ do kapusty, dobrze wymiesza¢ i zagotowac.

Zespol Szkol Ekonomiczno-Ustugowych w Zychlinie

(295) Kapusta z grochem

Skladniki:

1 kg kapusty kiszonej

50 dag tuszczonego grochu
cebula

ziele angielskie

liScie laurowe

pieprz, sol

Sposob przygotowanla b
Groch umy¢ i namoczy¢ na noc w letniej wodzie. Nastepnego dnia ugotowaé go w tej samej wodzie. Kapuste
wyptukaé drobno pokroi¢, zala¢ woda, doda¢ przyprawy i gotowaé w odkrytym naczyniu przez okoto 45 minut.
Doda¢ przesmazong cebulg, przykry¢ i dusi¢ pod przykryciem jeszcze okoto godziny minut. Groch wymieszac z
kapusta i catos¢ doprawic.

KGW Wtérek- Przewodniczaca Danuta Krélak

(308) Kapusta z grochem

1 kg kiszonej kapusty

2 szkl grochu

2 cebule

4 tyzki oleju

2 tyzki masta

sol, pieprz

Groch zala¢ 3 szklankami zimnej wody, odstawi¢ na noc. Nastgpnego dnia ugotowac¢ do mickkosci w tej samej
wodzie, w ktorej sie moczyt. Doda¢ sol i pieprz. Ugotowany groch przetrze¢ przez sitko. Kapuste drobno
pokroi¢ i ugotowac. Cebule posiekac i zeszkli¢ na oleju. Do migkkiej kapusty doda¢ cebule i groch. Wymieszac,
doda¢ sol, pieprz i masto.

KGW Kielczewek



(312) Kapusta z grzybami

1,5 kg kiszonej kapusty

10 dag suszonych grzybow

10 tyzek masta

sol, pieprz

Grzyby namoczy¢, odstawi¢ na noc. Kapustg pokroi¢, zala¢ wrzatkiem aby byta przykryta. Gotowa¢ okoto 30
minut. Grzyby zagotowa¢ w wodzie, w ktorej si¢ moczyly. Wlaé wraz z wywarem do kapusty, gotowaé do
mickkosci. Nadmiar soku odparowaé, wla¢ stopione masto, doprawi¢ do smaku. Wymiesza¢ i dusi¢ kilka minut.
KGW Kielczewek

(321) Kapusta z grzybami i $mietana

1 kg kiszonej kapusty

5-6 suszonych grzybow

1 szkl. $mietany

s01 5 dag masta

tyzka maki

Ugotowaé wywar z suszonych grzybéw i zala¢ nim kapustg. Grzyby posiekaé i potozyé na wierzchu, posoli¢ i
gotowaé. Po 1 godzinie wla¢ $mietang, zaprawi¢ maka z mastem, wymieszac, przykry¢ i dalej gotowal, az
kapusta bedzie mickka.

Maria Chudobska, Bojanowo

(338) Kapusta z grzybami

Sktadniki:

- 1 kg kiszonej kapusty

- 10-15 dag suszonych grzybow

- 1 cebula

- 801, pieprz, maka, olej, kilka suszonych $sliwek bez pestek

Wykonanie

Kapust¢ ugotowa¢ na wolnym ogniu, przestudzi¢, drobno posiekaé, grzyby umyé, wymoczy¢, ugotowac,
pokroi¢, cebule posiekaé, podsmazy¢, doda¢ do kapusty, przyprawi¢. Zaprawi¢ kapust¢ zasmazka z maki i tyzki
oleju. Dodac¢ sliwki, zagotowac.

Barbara Bzik, Jankow Przygodzki

(343) Kapusta z grzybami i mastem.
Skladniki:
» 2 kg kapusty kiszonej,
» Y kostki masta,
» grzyby suszone, dowolna ilos¢,
» sOl, pieprz do smaku.
Wykonanie:
Kapuste ugotowaé i odcedzi¢. Masto roztopi¢ i doda¢ grzyby uprzednio wyptukane i podgotowane razem.
Smazymy, nast¢pnie dodajemy do kapusty, mieszamy i prazymy jaki$ czas, dodajemy troche soli i pieprzu.
Dawniej dodawano oleju zamiast masta.
KGW Duszniki Przewodniczaca KGW Aniela Wieczorek

(347) Zasmazana kapusta z grzybami
Skladniki:

cebula,

3dag. suszonych grzybow,
4 tyzki masta,

80 dag kiszonej kapusty,
listek laurowy,

trochg jagod jatowca,

sol,

pieprz,

cukier,

tyzka maki.
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Przygotowanie:
Grzyby zala¢ 100ml cieptej wody, odstawié, cebule obra¢, drobno posiekaé, zeszkli¢ w duzym rondlu na 2

tyzkach masta, wrzuci¢ odcis$nigta kiszona kapuste, wla¢ pot szklanki wody, dodaé przyprawy i dusi¢ 20 minut
pod przykryciem. Doda¢ grzyby wraz z woda, w ktdrej si¢ moczyly i dusi¢ kolejne 20-25 minut. Doprawi¢ do
smaku. Na pozostalym masle zrobi¢ z tyzka maki zasmazke i doda¢ do kapusty. Ponownie zagotowac.

KGW Modla Krélewska_Przewodniczaca KGW Malgorzata Pomocka

(463) Kapusta z grochem

350 g grochu

1 kg kiszonej kapusty

20 dag ziemniakow

3 listki laurowe

4 ziarenka pieprzu czarnego

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu mielonego

Groch namoczy¢ w wodzie na noc. Kapuste kiszong pokroi¢, wlozy¢ do garnka i zala¢ zimng woda (do potowy
garnka). Doda¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie. Nastepnie doda¢ groch do kapusty. Gotowa¢ 1 godzing na wolnym
ogniu do uzyskania $redniej twardosci. Osobno ugotowaé ziemniaki i zetrze¢ na tarce, doda¢ do gotujacej si¢
kapusty z grochem. Doda¢ szczypte soli i pieprzy. Gotowaé jeszcze okoto 15 minut. Po ugotowaniu odlaé¢
nadmiar wody z kapusty i doktadnie wymieszac.

Jolanta Grzybowska, Jankow Zale$ny

(473) Kapusta kwaszona z warzywami i grzybami

1 kg kapusty kwaszonej, wyptukanej ugotowaé. Zetrze¢ warzywa i wrzuci¢ razem. Osobno ugotowaé grzyby
suszone, uprzednio namoczone i wyplukane. Moga by¢ pieczarki. Grzyby przesmazyé z 3 cebulami $rednimi.
Popieprzy¢, doda¢ troche cukru do kapusty, jezeli jest kwasna. Grzyby potaczy¢ z kapustg. Zrobi¢ zasmazke z

masta lub oleju, wymieszaé z kapusta i doprawi¢ do smaku. B '

Kolo Gospodyn Wiejskich Jaroszewice Rychwalskie

ot
="



