Cwiartki z kurczaka w

stodko-kwasnej
kapuscie kiszonej
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Sktadniki

2kg ¢wiartek z kurczaka
Opakowanie przyprawy do kurczaka
1kg kapusty kiszonej

Stoik sosu stodko-kwasnego
Maty koncentrat pomidorowy
2 marchewki

2 cebule

Maty seler

2 liscie laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego
2 tyzeczki cukru

S6l i pieprz do smaku

Olej do smazenia

Sposodb przygotowania

1. Cwiartki z kurczaka myjemy,
osuszamy, posypujemy przyprawg do
kurczaka i wstawiamy do lodéwki na
noc.\n 2. Cebule obieramy, myjemy,
kroimy w drobng kostke i podsmazamy
w garnku z rozgrzanym olejem

z dodatkiem soli.\n 3. Marchewke i selera
obieramy, myjemy, Scieramy na tarce na
duzych oczkach, dodajemy do cebuli

i dusimy.\n 4. Kapuste kiszong jesli jest
kwasna ptuczemy w zimnej wodzie,
drobniej kroimy i dodajemy do warzyw

z dodatkiem lisci laurowych i ziela
angielskiego. Dusimy okoto 20 minut,

w razie potrzeby podlewamy woda.\n 5.
Do kapusty dodajemy sos stodko-kwasny,
koncentrat pomidorowy, cukier, sdl,
pieprz mieszamy i chwile dusimy.\n 6. Do
wysmarowanego olejem naczynia
zaroodpornego wyktadamy potowe
kapusty, ¢wiartki z kurczaka i reszte
kapusty. Przykrywamy i pieczemy

w rozgrzanym do 200 stopni C piekarniku
okoto godziny.\n\n Smacznego!
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