Boczniaki
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Skladniki:

1/2 cebuli

e olej

250 g kapusty kiszonej
2 liscie laurowe

2 ziarna jalowca
tyzeczka majeranku
1/2 tyzeczki czabru
1/4 tyzeczki soli

11 1/2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
e 4 suszone sliwki

¢ 250 g boczniakéw

e olej

Sposdb przygotowania:

Cebule kroimy w kostke. Na dnie duzego garnka rozgrzewamy olej, dodajemy cebule i smazymy 3-4
minuty. W tym czasie siekamy kapuste. Do cebuli dodajemy kapuste, liScie laurowe, ziarna
jatowca, majeranek, czaber, 250 ml wody oraz sél. Gotujemy na malym ogniu pod przykryciem 30-45
minut. Sliwki siekamy i dodajemy do kapusty wraz z koncentratem oraz 60-125 ml wody. Mieszamy,
przykrywamy i gotujemy 30 minut. Boczniaki kroimy wzdtuz na paski. Na dnie patelni mocno
rozgrzewamy sporo oleju. Dodajemy boczniaki i smazymy, nie mieszajac wcale, tak, aby sie zeztocity
i byty lekko chrupigce. Po dwéch minutach smazenia obracamy i obsmazamy z drugiej strony, a na
koniec przenosimy je na papierowy recznik. Tak obsmazone i odsaczone z nadmiaru ttuszczu
boczniaki dodajemy do kapusty, mieszamy i dusimy 2-3 minuty. W razie potrzeby doprawiamy
wieksza iloscia soli. Podajemy z pieczywem.
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