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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Wieprzowin�

1 szt Cebul�

2 szt M�rchew

0.25 szt Seler n�ciowy

1 łyżeczk� Przecier pomidorowy

250 ml Czerwone wino

250 ml Bulion wieprzowy

1 szt  Cyn�mon c�ły

3 szt  Liść l�urowy

1 łyżeczk�  Owoce J�łowc� c�łe

4 szt  Goździki c�łe

0.5 op�k.  Przypr�w� do

Wieprzowiny

0.5 łyżeczk� Skórk� pom�r�ńczow�

1 słoik Dżem z borówki brusznicy

N� czerwon� k�pustę

500 g Czerwon� k�pust�

2 szt J�błko

200 g K�szt�ny, wstępnie

ugotow�ne

1 szt Cebul�

1 łyżk� M�sło kl�row�ne

250 ml Czerwone wino

1 łyżk� Cukier

1 pryśnięcie Ocet winny

1 łyżk� Ryż do risotto

1 Stk.  Cyn�mon c�ły

1 pinch  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N� knedle porzeczkowe

R�gout wieprzowe z j�błkowo-

k�szt�now� czerwon� k�pust� i

knedl�mi porzeczkowymi

140—150 Min

Przygotow�nie

1 Mięso pokrój, n�trzyj przypr�w� do wieprzowiny i odst�w. Pokrój cebulę i

w�rzyw� korzeniowe i podsm�ż n� oleju. Dod�j przecier pomidorowy i

krótko sm�ż. Wlej czerwone wino i bulion.

2 Dod�j l�skę cyn�monu, goździki, owoce j�łowc�, liście l�urowe i skórkę

pom�r�ńczow� do torebki z przypr�w�mi, dod�j do mięs� i gotuj wszystko

n� wolnym ogniu przez około dwie godziny.

3 Wyjmij torebkę z przypr�w�mi i dopr�w r�gout do sm�ku dżemem z borówki

brusznicy, sol� i pieprzem.

4 Usuń łodygę z czerwonej k�pusty i drobno pokrój. Pokrój cebulę. N� dużej

p�telni rozgrzej sm�lec i zeszklij cebulę. Dod�j k�pustę n� p�telnię i

podsm�ż c�łość.

5 Użyj czerwonego win� do usunięci� gl�zury z p�telni i dopr�w cukrem

r�zem z octem i l�sk� cyn�monu. Dod�j ryż do risotto.

6 Ter�z przykryj i pozwól k�puście się dobrze ugotow�ć, często miesz�j�c.

Kiedy nie wid�ć już ryżu risotto, k�pust� jest gotow�.

7 Wymiesz�j z k�szt�n�mi i pokrojonym w kostkę j�błkiem i dopr�w sol� do

sm�ku przed pod�niem.

8 B�gietkę lub bułki pokrój w kostkę około 1x1 cm. Rozpuść m�sło n� m�łej

p�telni, dod�j mleko i delik�tnie podgrzej. Wymiesz�j pokrojon� w kostkę

b�gietkę/bułki z mlekiem i j�jk�mi.

9 Wymiesz�j z sol�, pietruszk� i czerwon� porzeczk�. Pozost�w miesz�ninę do

przejści� sm�ków n� około 30 minut.

10 N�stępnie mokrymi dłońmi uformuj z miesz�nki podłużny rulon. Zwilż

serwetkę kuchenn� lub użyj folii ż�roodpornej do z�winięci� knedl�.

11 W dużym g�rnku z�gotuj wodę i włóż knedle do delik�tnie gotuj�cej się

wody. Pozost�w n� wolnym ogniu n� około 45 minut. Bułkę możn�

oczywiście również ugotow�ć n� p�rze w p�row�rze.

12 N�stępnie ostrożnie rozp�kuj i pokrój w pl�stry o grubości 2 cm, pod�w�j z

r�gu z wieprzowiny i czerwon� k�pust�, sm�cznego.
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1 szt B�gietk� lub 4 bułki

(pokrojone w kostkę)

150 ml Mleko

3 szt J�j�

50 g M�sło, roztopione

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

c�ł�

1 G�rść świeżej pietruszki

1 G�rść świeżych

czerwonych porzeczek


