Kapusta wigilijna
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Skladniki:

e 2 kg kapusty kiszonej

e 15 dag suszonych grzybow
e 4 tyzki masta

e 2 cebule

e 3 liscie laurowe

e sol

e pieprz

¢ 6 lyzek oleju Inianego

Grzyby namoczy¢ przez noc, osaczy¢ rano i posieka¢ na mniejsze kawatki. Cebule posiekac i
zrumieni¢ na masle. Kapuste- ja wyptukatam raz bo byta kwasna- wtozy¢ do garnka. Dodac cebule,
grzyby i wode w ktorej sie moczyly, liScie laurowe, troche soli i pieprzu oraz olej. Przykryc¢ i gotowac
na matym ogniu okoto 2 godzin. Doprawi¢ do smaku. Od czasu do czasu zamieszac.
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