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Zeberka w kiszonej kapuscie

(porcja na 5-6 oséb dorostych i jeszcze zostanie)

Sktadniki:

2 kg kapusty kiszonej

2 kg zeberek

1/2 kg cebuli

1 szkl. Wina biatego

oliwa

odrobina oleju do smazenia
lis¢ laurowy, ziele angielskie, majeranek
vegeta, pieprz, sol

6 zgbkdéw czosnku

papryka stodka i ostra
odrobina chili

przyprawa maggi lub lubczyk
kilka listkdw swiezej bazylii

Wykonanie:

Zeberka umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem i natrzeé przyprawami: rozgniecionym czosnkiem, pieprzem, solg i
papryka i to wszystko w oliwie. Odstawic¢ na ok. 2 godz. (ja zostawiam na noc)

Kapuste kiszong optukac, zeby nie byfa zbyt mocno kwasna i wrzucié do kociotka. Cebule obraé i pokroi¢, dorzucié do
kapusty. Dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie, majeranek i Vegete. Kociotek zawiesi¢ nad paleniskiem i warzy¢ na

wolnym ogniu.

W tym czasie obsmazy¢ zeberka na rozgrzanym ttuszczu w patelni, z obu stron na rumiano. Obsmazone zeberka
dodac do kapusty, podla¢ winem, dodac¢ chili i maggi (lubczyk). Dusi¢ wszystko razem pod przykryciem, az do
miekkosci zeberek. Pod koniec dodac listki bazylii i ewentualnie jeszcze potrawe doprawi¢ do smaku.
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