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Cebule pokréj w drobng kostke, a czosnek w plastry. Natke pietruszki drobno
posiekaj, a pieczarki pokréj na mniejsze kawafiki.

Krok 2

Na rozgrzanej oliwie z oliwek podsmaz cebule i czosnek. Po chwili dodaj
pieczarki i dopraw solg. Smaz razem, az z pieczarek odparuje woda. Dodaj
pokrojong kapustke kiszong i posiekang natke pietruszki. Catos¢ smaz przez
chwile. Nastepnie zalej wszystko bulionem, dodaj ziele angielskie i lis¢
laurowy. Farsz dus pod przykryciem na wolnym ogniu okoto 30-40 minut.
Nastepnie odstaw do wystudzenia.

Krok 3
Zréb ciasto na nalesniki: W misce potacz make, jajko, mleko i szczypte soli.
Catos¢ wymieszaj, az do uzyskania jednolitego ciasta.

Krok 4
Odrobine oleju wlej na patelnie i rozsmaruj go doktadnie recznikiem
papierowym. Usmaz cienkie nalesniki z obu stron na ztoty kolor.

Krok 5
Do kazdego nalesnika naktadaj po okoto 1-2 tyzki farszu. Boki nalesnikow zt6z
do srodka i zawin z nich krokiety.

Krok 6
Naszykuj stanowisko do panierowania. Kazdego krokieta obtocz w jajku, a
potem w butce tartej.

Krok 7
Usmaz krokiety na rozgrzanym oleju z dwéch stron na ztoty kolor.Smacznego!
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Nalesniki:

250 g maki pszennej

500 ml mleka taciate 3,2%
1 jajko

sol

olej

Farsz:

200 g kiszonej kapusty
200 g pieczarej

250 ml bulionu warzywnego
1 cebula

1 zabek czosnku

0,5 peczka natki pietruszki
Ziele angielskie

1 lis¢ laurowy

sol

pieprz

oliwa z oliwek

Dodatkowo:

2 jajka
butka tarta
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