KROKIETY Z KAPUSTA I GRZYBAMI

czas : 150 minut

sztuk: 20

poziom: tatwy

Sktadniki:

Na nalesniki:

11 mleka

400 g maki pszennej
Szczypta soli

2 tyzki oleju
rzepakowego

2 jajka

Na farsz:

1,5 kg pieczarek

1,5 kg kapusty kiszonej
3 liscie laurowe

5 kulek ziela angielskiego
10 kulek pieprzu

SAl, pieprz

2 tyzki oleju
rzepakowego

Olej rzepakowy
Butka tarta
4 jaja



Nales$niki: do mleka dodaj jajka, a nastepnie dodaj make, olej i szczypte soli.
Wszystko doktadnie wymieszaj. Ciasto powinno mie¢ konsystencje geste;j
Smietany. JeSli jest za bardzo ptynne to dodaj maki. Ciasto odstaw
na 10 minut. Nastepnie rozgrzej patelnie i smaz troszke grubsze nales$niki.
Z podanej ilosci powstato 20 nale$nikow.

Farsz: pieczarki umyj, pokréj w plasterki i usmaz na rozgrzanym oleju.
Zostaw do ostygniecia. Nastepnie pokroéj farsz pieczarkowy na bardzo
drobno.

Kapuste przeptucz, zeby nie byta za bardzo kwasna i przet6z do garnka.
Zalej wodg, wrzu¢ pieprz, ziele angielskie i li$¢ laurowy. Gotuj do miekkosci.
U mnie trwalo to ok. 60 minut. Zostaw do catkowitego ostygniecia.
Nastepnie odsgcz doktadnie wode, ktora zostata i poszatkuj kapuste drobno.
Pieczarki wymieszaj z kapusta i przypraw do smaku solg i pieprzem.
Pamietaj, zeby przyprawic troche za bardzo, poniewaz jak zawiniemy farsz
w nale$niki wéwczas mogg by¢ mniej wyrazne w smaku.

Ja nie lubie farszu pokrojonego bardzo drobno dlatego tez sktadniki
posiekatam nozem. Je$li wolisz drobniejszy polecam przemieli¢ warzywa
przez maszynke.

Na sSrodek nale$nika naktadaj dwie tyzki farszu. Zawin w koperte badZ
rulonik - ja wole w koperte. Wchodzi wiecej farszu i sg wieksze,
smaczniejsze. Obtaczaj krokiety w jajku, butce tartej i smaz na rozgrzanym
oleju do uzyskania ztotego koloru.

Smacznego.
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