Kwosek z kapustnicy

Kwosek weselny:

Przepis na 10 osob:

- 1 kg zeberek wieprzowych

- 31 wody

- wloszczyzna

- 3 listki laurowe, sél, pieprz i kminek
- 0,51 soku z kapusty kiszonej

- 0,251 Smietany

- zaprawa: 0,5 1 wody i 3 tyzki maki

Zeberka ugotowaé, dodajac wloszczyzne, listki laurowe i przyprawy. Gdy mieso jest juz miekkie,
odcedzi¢ i do wywaru wlac sok z kapusty. Zagotowac i zaprawi¢ zupe, dodajac rozmieszang z woda
i Smietana make pszenna. Obra¢ mieso z kosci i wrzucic¢ do zupy.

Kwosek wigilijny

Skladniki:

- 20 dkg suszonych grzybow

- 31 wody

- wloszczyzna

- 1 cebula

- s0l, pieprz ( w ziarenkach i mielony), listki laurowe
- 0,51litra soku z kapusty kiszonej

Grzyby namoczy¢ na noc. Ugotowac razem z wloszczyzng (marchewka, pietruszka, seler) i cebula.
Doda¢ przyprawy. Gdy grzyby i warzywa sa miekkie - przecedzi¢ i do wywaru wla¢ sok z kapusty.
Zagotowac, doprawi¢ mielonym pieprzem i wrzuci¢ pokrojone grzyby.

Kwosek z kapusnicy spozywano z kluskami tulanymi, ktére wykonywano w nieckach. Do zytniej
maki wlewano odpowiednia ilo$¢ wody, ugniatano ciasto na kluski, ktére watkowano w rekach.

Smacznego!



