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Skladniki:

e mala kajzerka namoczona w mleku

e cebula

e po pot tyzeczki: kuminu, cynamonu i gatki muszkatotowej
* jajko

¢ 3 zabki czosnku posiekane

e 800 g mielonego miesa wotowo--wieprzowego

« gtowka biatej kapusty pokrojonej w gruba kostke

5 batatéw obranych pokrojonych w 1/2-cm plasterki
2 marchewki obrane starte na duzych oczkach
150-200 ml wotowego bulionu

250 ml jasnego piwa

12 cienkich plasterkow wedzonego boczku

¢ do smaku: sol, pieprz, cukier

Sposéb wykonania:



Kajzerke i cebule przepuszczamy przez maszynke do mielenia. Razem z orientalnymi przyprawami,
jajkiem i drobno posiekanym czosnkiem dodajemy do mielonego miesa. Doprawiamy sola i pieprzem,
wyrabiamy spdjny farsz.

Kapuste wktadamy do miski, zalewamy osolonym wrzatkiem z dodatkiem cukru (taka ilosScia aby
kapusta byla dobrze zakryta). Zostawiamy na 6-7 min., odsaczamy doktadnie na sicie.

Bataty mieszamy z marchewka, oprészamy solg i cukrem.

Okragte, najlepiej kamionkowe i wysokie naczynie do zapiekania wyktadamy na dnie potowa plastrow
wedzonego boczku, wykladamy czes¢ kapusty, porcje batatéw, mielonego miesa i ugniatamy. Kolejne
warstwy uktadamy bez boczku do wyczerpania sktadnikow, konczymy kapusta i dopiero te
przykrywamy reszta boczku. Zalewamy bulionem i piwem, przykrywamy papierem do pieczenia
dopasowanym do powierzchni. Mocno ale z wyczuciem dociskamy, zakrywamy folig aluminiowa lub
pokrywka. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C na 2 godz. Zdejmujemy warstwy
ochronne i dopiekamy jeszcze 30 min aby wierzch sie przyrumienit. Zanim podamy odczekajmy 20
min.
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