SKLADNIKI (8-10 PORC]JI)

1 mata kapusta biata

150 - 200 g rodzynek

100 g migdatéw

50 g cukru

80 g butki tartej

ni¢ do pieczenia
Sposob przygotowania

« Krok 1

Kapuste obierz z zewnetrznych lisci. Odkréj
spdd 4 - 5 cm przy gtgbie (tak, zeby mozna
byto nim przykry¢ nafaszerowang kapuste).
Wydraz tyzka Srodek tak, aby z kazdej strony
zostawic ok. 2,5 cm Scianke.

« Krok 2

Kapuste z wydrazonego wnetrza posiekaj z
rodzynkami, dodaj pozostate sktadniki,
wymieszaj doktadnie i ugnied tak, zeby
kapusta puscita sok.

- Krok 3

Napetnij masg wydrazony srodek kapusty.

- Krok 4

Przykryj spodem, zwigz nitka.
- Krok 5

Przetéz do garnka, zalej woda, przykryj i gotuj
do miekkosci. Kapuste mozna jes¢ sama lub
jako warzywny dodatek do gtéwnego dania.

Smacznego!

Faszerowaha
gtowa kapusty

KAPUSTA ZE StODKIM FARSZEM Z
BAKALIAMI

Wprowadzenie

W pochodzacej z potowy dziewietnastego wieku
ksigzce Rebeki Wolff znalez¢é mozna wiele
zaskakujacych propozycji dan jarskich. Poza
faszerowang gtowa kapusty, sa réwniez opisane
przepisy na jarzyny z grzybami, owoce z cebulg
czy smazone ogorki. Ksigzka ta, to nie tylko Zrédto
inspiracji czy popis kulinarnego kunsztu, ale
réwniez podrecznik kulinarnych

praktyk koszernych, zawierajacy wiele wskazéwek
na temat wtasciwego przygotowywania dan i
prowadzenia gospodarstwa domowego.



