Grochowka
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Tradycyjna grochowka. Taka, jaka gotowata moja mama i jaka ja zaczetam gotowac przeszto 10 lat
temu. Pyszna i bardzo aromatyczna.

kiadniki:

» 4009 tuskanego grochu
» 200g wedzonego boczku
« 1 $Srednia marchewka

- kawalek kietbasy

« 1 srednia cebula

» majeranek

« bialy pieprz

= 50l


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1239

Wykonanie:

1. Groch ptuczemy pod biezaca woda i zalewamy woda. Gotujemy pilnujac, by groch byt ciagle
zanurzony, z dodatkiem tyzki majeranku na niewielkim ogniu do miekkosci.

2. Po 15 minutach gotowania dodajemy obrana i umyta marchew oraz boczek.

3. Obgotowany boczek wyjmujemy z garnka (po 20 minutach), kroimy w kostke i podsmazamy na
odrobinie tluszczu. Dodajemy pokrojona w kostke kietbase. Wszystko razem przesmazamy na
rumiano i zdejmujemy z ognia.

4. Na pozostaly ze smazenia boczku tluszcz wktadamy poszatkowana w piérka cebule i rumienimy.

5. Marchew z zupy kroimy w kostke i wrzucamy do zupy. Dodajemy boczek i cebule, doprawiamy do
smaku sola, pieprzem i majerankiem.

Kapusniak z ziemniakami



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=664

Najbardziej smakuje w zimne, zimowe popotudnia, zwlaszcza, kiedy jest bardzo goracy, z dodatkiem
pszennego lub razowego pieczywa.

Skladniki:

» 800g kapusty kiszonej

» 250g wedzonego boczku (im chudszy, tym lepiej)

» 2 Srednie cebule

= 2-3 lyzki maki pszennej

» 1 duza marchew

« 3 Srednie ziemniaki

« 1 tyzka ziarenek smaku lub innej przyprawy uniwersalnej
« czarny mielony pieprz

Wykonanie:

1. Od boczku odkrawamy skorke. Boczek i marchew zalewamy woda, dodajemy tyzke ziarenek smaku
oraz troche pieprzu i gotujemy na wolnym ogniu.

2. W drugim garnku zalewamy wrzatkiem kapuste kiszona, wktadamy do niej skérke boczku i
gotujemy na wolnym ogniu do miekkosci. Ziemniaki obieramy, myjemy i kroimy w kostke.

3. Cebule kroimy w piorka lub w kostke, podsmazamy na masle lub smalcu (jak kto woli) na rumiano,
czesto mieszajac. Kiedy bedzie miekka, wsypujemy 2-3 tyzki maki i mieszamy.

4. Kapuste zestawiamy z ognia gdy zmieknie, dodajemy do niej cebule i mieszamy. Ugotowany
boczek i marchew wyjmujemy na talerz. Do wywaru wrzucamy ziemniaki i gotujemy do miekkosci.

5. Marchew i boczek kroimy w kosteczke, dodajemy do ziemniakéw. Kiedy ziemniaki beda miekkie
(po ok. 10-15 minutach), przektadamy do nich kapuste wraz z woda, w ktorej sie gotowata. Mieszamy
wszystko razem, gotujemy na wolnym ogniu przez dodatkowe 10 minut. Doprawiamy wedle smaku.




