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Jaszerowana czerwona kapusta i sliwkami

-‘I{olabl(a z piersi gesi =
—

Sktadniki Przygotowanie [
- Roladka Kapuste czerwong szatkujemy, dodajemy usmazony boczek, cebulg, sta?e/_\/—
200 4 boczku wgmneﬂapokrgongﬂa jabtka i przyprawy, po czym cato$¢ dusimy przez okoto 40 minut. @X
wkosthe W miedzyczasie przygotowujemy kluski $lgskie. Do ugotowanych ziem-
150_gﬁ£ethp4,'erm'j@rz} niakdw dodajemy make ziemniaczang, jako i sol, a nastepnie wyrabiamy
70 4 cerwonej WW i formujemy kluski (okoto 25 g). Gotujemy je przez 5 minut od wyptyniecia.
2 jabtka odmiany Wealthy Kiszong kapuste gotujemy przez okoto 30 minut i odcedzamy. Doprawiamy
204 (4 sztuki) :mzo@ch,;umk usmazong cebulka i boczkiem oraz solg i pieprzem. Dodajemy oleju.
1 cebula Filet z piersi gesi rozbijamy i posypujemy solg oraz pieprzem. Nadziewamy
lisé Zaw’ow/v przygotowang wczesniej czerwong kapustg i sliwkami suszanymi, zwijamy
ueé&a/ngk/cw w roladke i w folii aluminiowe] pieczemy w piecu konwekcyjnym (opcja ges)
L. picore przez okoto 1,5 godziny.

Ny 7 powstatego wywaru sporzadzamy sos poprzez dodanie zasmazki (masto,
+ Kluski Slaskie
o maka, wywar z rosotu).
3009 o “w Roladke podaj kapuscie kiszone] z kluskami laskimi i i
1504 C . . oladke podajemy na kapuscie kiszonej z kluskami $lgskimi i sosem z gesi.
1 jagko, s6L
- Kapusta kiszona
100 g kapusty kiszone] z Bobrowy
20 g boczku wedzoneqo \\‘}}%
20 g cebuli o% \\ﬁ\
10wl oljn glubezychiogo & salak kulinarny
i Bify]

- Jos z gest G"o Sl
60 wl wywaru z rosotu & v
20 g masta z Olesna =
10 4 maki «

czas przygotowania: 120 minut
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