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Przepisownik
potrawy z kiszonej kapusty

Bigos

Wycisng¢ z kwasu kapuste kwaszong, a nawet wyptukaé, jezeli zbyt kwasna, wykra-
jajac kilka duzych cebul, wtozy¢ kawatek miesa lub tylko kosci, jakie s3 w domu, tro-
che skérek ze stoniny, jeden maty grzyb i zgbek czosnku, ktéry potem wyjgé. Niech
sie tak gotuje godzine, poczem odstawic i dodaé przecieru pomidorowego. Osobno
miec pokrajane w kostke rozmaite mieso pieczone, jak: wotowe, wieprzowe, cielece,
resztki drobiu, troche wedliny, zwierzyny [dziczyzny], kietbasy i sporo stoniny prze-
smazone na biato. Wtedy uktada¢ we rondlu warstwami: na spdd wlac stonine, na
to utozy¢ kapuste, mieso zmieszane i troche pieprzu, potem znéw stonine, kapuste
i mieso. Gdy wszystko wyjdzie, przykry¢ i wstawic do piekarnika lub na palnik niech
sie dobrze poddusi. Polewac troche rosotem zeby sie nie przypalito. Zapali¢ [zasma-
zy¢] w koncu mastem z tyzkg maki. Bigos ten mozna uzy¢ zaraz, lepszy jest jednak
przygrzewany. Wydajac, obtozy¢ swiezo ugotowanemi catemi kartoflami albo kiet-
basg niewedzonga, ugotowang i pokrajang w plasterki. Wla¢ szklanke wina, a bedzie
wykwintny. Im wiecej gatunkéw miesiwa, tem bigos smaczniejszy.

(Janina Izdebska, Polska kuchnia i spizarnia, Warszawa 1905)

Bigos z kwaszonej kapusty

Zagotowad nalawszy zimng wodg kapuste, odla¢ wode po zagotowaniu, wiozyc
tyzke masta, wkraja¢ stosownie do ilo$¢, np. na cztery osoby dwa tuty [2 tuty to
12 g] bulionu, krajgc go drobno, podla¢ wodg i pod pokrywa dusi¢ kapuste. Po-
zostatg pieczen wotowg pokraja¢ w kostke, wtozyé w duszacy sie kapuste, jedne
sparzong mocno i posiekang cebule rowniez wtozy¢, a gdy sie jeszcze z pot godzi-
ny poddusi, wzig¢ tyzke masta, zasmazyé z tyzka maki, rozprowadzi¢ z sosem od
kapusty, wymiesza¢ wszystko razem, zagotowac i podac do stotu, oktadajgc catemi
kartoflami z solg gotowanemi. Bigos taki jada¢ mogg osoby stabe nawet na zotadek
bez zadnych ztych skutkow.

(Kuchnia polska, Torun 1901)

Ciupka z grochem (Wielkopolska)
70 dag kapusty kwaszonej, 10 dag grochu tuskanego, 8 dag cebuli, 6 dag stoniny,
2 dag maki, pieprz, sdl

Groch ugotowaé w wodzie, w ktérej sie moczyt. Kwaszong kapuste ugotowaé. Do-
dac¢ do kapusty ugotowany groch oraz zasmazke ze stoniny, cebuli, maki. Doprawic¢
solg i pieprzem.

(Barbara Snaglewska, Irmina Zahorska, Potrawy staropolskie i regionalne, Warszawa
1991)
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Groch z kapusta (Bory Tucholskie)

Mieso wieprzowe z koscig, kawatek boczku wedzonego, % kg grochu, wtoszczyzna,
4-5 ziemniakéw, pieprz, sél, majeranek, cebula, zabek czosnku, % kg kapusty kiszo-
nej

Umyty groch zamoczy¢ w garnku na noc w 2-3 litrach wody. Ugotowac w tej samej
wodzie z miesem, wtoszczyzng i ziemniakami. Boczek pokroi¢ w kostke i przesma-
zy¢ z cebulg na patelni, dodac do gotujgcego sie grochu, dobrze wymieszaé, dopra-
wi¢ do smaku solg, pieprzem, czosnkiem i majerankiem. Kapuste kiszong pokroi¢,
wytozy¢ na pétmisek lub do salaterki. Do nalanego do gtebokich talerzy grochu
dodawaé kapuste wedtug upodobania. Mozna jeszcze przygotowac grzanki z chleba
razowego. Na Wigilie przygotowac groch na gesto bez miesa i boczku.

(Maria Olick, Maltych, grapa..., Tuchola 2007)

Grochéwka z kapusta kiszong (Patuki)

1 szklanka grochu w tupinach, 0,5 kg kapusty kiszonej, 0,5 kg kosci wedzonych (naj-
lepiej od schabu), 20 dag boczku wedzonego, 1 marchew, 2 $rednie ziemniaki, 1
cebula, 2 litry wody, sél, pieprz, majeranek

Groch ptuczemy i namaczamy w litrze wody na 12 godzin przed gotowaniem. Do
garnka wlewamy wode z grochem i dolewamy jeszcze litr wody. Dodajemy kosci i
gotujemy do miekkosci. Nastepnie wyjmujemy kosci i obieramy mieso. W potowie
gotowania dodajemy pokrojong w kostke marchew i ziemniaki. Nie solimy! Boczek
i cebule kroimy w kostke i podsmazamy. Kapuste przeptukujemy woda. Siekamy.
Zupe doprawiamy przyprawami, dodajemy podsmazong cebulke z boczkiem, ob-
rane mieso z kosci i kapuste. Wszystko gotujemy przez okoto 15 min. Podajemy z
chlebem zytnim.

(Krzysztof Lesniewski, Kuchnia patucka, Bydgoszcz 2016)

Kapusta kiszona z grzybami (Bory Tucholskie)

75 dag kapusty kiszonej, 2 dag grzybow suszonych, 10 dag cebuli, 10 dag boczku,
1 dag maki, 1 zagbek czosnku, 2 dag ttuszczu (smalec, masto), pieprz i sél do smaku

Kapuste zalaé niewielka iloscig wody, dodaé sdl, czosnek i gotowaé do miekkosci.
Boczek przesmazy¢ na patelni. Oddzielnie ugotowac pokrojone grzyby z posiekana
cebula i pieprzem. Do kapusty dodac przesmazony boczek, grzyby z cebulg wraz z
wywarem. Sporzadzi¢ zasmazke z maki i ttuszczu. Wszystko zagotowaé. Podawadé
na gorgco do mies, do kiszki ziemniaczanej, lub jako samodzielne danie.

(Maria Olick, Maltych, grapa...,Tuchola, 2007)
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Kapusta kiszona z majerankiem (Kujawy)

1 kg kiszonej kapusty, 20 dag boczku wedzonego, 3 cebule, gar$é majeranku, sél,
pieprz, ziele angielskie, liscie laurowe, suszone grzyby

Kiszona kapuste umy¢ i zagotowaé. Odlaé¢ wode i zala¢ swieza. Gotowac z grzyba-
mi i przyprawami, az bedzie miekka. Nastepnie wrzuci¢ majeranek i jeszcze chwile
gotowad. Na koniec zrobi¢ zasmazke z boczku i usmazonej na ztoty kolor cebulki.
Wszystko wymieszac i zagotowac.

(Dorota Kalinowska, Gzik, zur i prazucha..., Wtoctawek 2014)

Kapusta kwaszona z jabtkami i tartymi ziemniakami, zasmazana

75 dag kapusty kwaszonej, 2-3 jabtka, 2-3 ziemniaki, 1cebula, 8 dag stoniny lub
smalcu, cukier, pieprz, 1 tyzka maki

Kapuste zala¢ wrzacg wodg i ugotowaé¢ do miekkosci bez przykrycia. Po ok. p6t
godzinie gotowania dodac¢ jabtka i ziemniaki; nalezy je uprzednio umy¢, obrac, optu-
kaé, zetrze¢ ziemniaki na drobne;j tarce, jabtko (bez gniazdek nasiennych) na tarce
o duzych otworach i zaraz doda¢ do kapusty, by nie $ciemniaty. Wymieszad i goto-
wac jeszcze 20-30 min. Stonine pokraja¢ w kostke, stopi¢, dodac cebule pokrajang
w kostke, zrumieni¢, doda¢ make, podsmazy¢ na jasnoztoty kolor, dodaé do kapusty,
zagotowad. Doprawié¢ do smaku cukrem i pieprzem. Do potrawy tej mozna dodac
pod koniec éwier¢ szklanki biatego wina oraz kilka ziaren jatowca i li$¢ laurowy.

(Anna Gasik, Kapusta biata, Warszawa 1984)

Kapusta z grochem lub fasolg (szablokiem), potrawa wigilijna i nie tylko (Kujawy)

2 kg kiszonej kapusty, 30-50 dag grochu tuskanego lub szabloku [fasola], 2-4 cebule,
olej, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy, sél

Kapuste i fasole lub groch gotujemy poczatkowo oddzielnie. Kapuste w miare po-
trzeby odlewamy, aby nie byta zbyt kwasna. Dodajemy do niegj li$¢ laurowy, ziele
angielskie, kilka tyzek oleju oraz przesmazong na szklisto cebule. Dusimy, az kapu-
sta zrobi sie miekka (po kilka godzin przez dwa dni). Drugiego dnia gotujemy groch
lub fasole do miekkosci. Po ugotowaniu czes¢ przecieramy (lub wystarczy rozgniesé
widelcem) i razem z pozostatym ziarnem doktadamy do kapusty. Doprawiamy solg
do smaku. Catos$¢ jeszcze dusimy 1-2 godziny, czesto mieszajac.

(Dorot Kalinowska, Gzik, zur i prazucha..., Wioctawek 2014)

Kapusta z grzybami (Pomorze)

Ugotowacd 3-4 dag suszonych grzybéw, pozostawiajac sporo wywaru. 1 kg kwaszo-
nej kapusty, ale nie za kwasnej nastawi¢ w garnku i gotowa¢, polewajgc wywarem
z grzybéw. Dodac 2-3 surowe kartofle utarte na tarce. Gdy kapusta jest ugotowana,
zasmazyc¢ tyzke masta na rumiany kolor z drobno siekang cebulg. Do zasmazki do-
dac tyzke maki, rozprowadzi¢ zimng woda. Zagotowad, zmieszaé z kapustg i znowu
zagotowac, dodajgc pokrojone w paski ugotowane grzybki.

(Zbigniew Przybylak, Tradycyjna kuchnia pomorsko-wielkopolska..., Poznan 2005)
4
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Kapuscianka z kasza (Bory Tucholskie)

Miegso wieprzowe (moga by¢ stopki lub ogony), kapusta kiszona, marchew, pietrusz-
ka, seler, lis¢ laurowy, ziele angielskie, kasza jeczmienna, pieprz, sél, zabek czosnku,
majeranek

Mieso dobrze umyé¢, zala¢ wodg, dodaé wtoszczyzne pokrojong w kostke. Gotowaé
do miekkosci. Wrzuci¢ do garnka listek laurowy i kapuste, a gdy bedzie miekka, do-
dac 3 tyzki stotowe kaszy. Gotowac jeszcze tak dtugo, az kasza bedzie miekka i pusci
kleik. Doprawic¢ pieprzem, czosnkiem, majerankiem i sola. Podawaé z ugotowanymi
osobno ziemniakami lub pieczywem.

(Maria Olick, Maltych, grapa..., 2007)

Kapuscionka (Kaszuby)

Obraé % kg kartofli, pokroi¢ na kawatki i zala¢ 1 % | wody, dodac kminku i w zalezno-
$ci od smaku, innych przypraw: li$¢ laurowy, ziele angielskie i pieprz. Gdy ziemniaki
sg juz podgotowane, wla¢ % | soku z niewielka iloscig kiszonej kapusty. Podgotowad.
Pokroi¢ chleb w kosteczke, podsmazy¢ na patelni i wrzuci¢ do ,kwasu”. Zupe mozna
,podbi¢” maka, doprawic solg. Kapuscionke kraszono réwniez stoning lekko zaru-
mieniong z cebulg, wrzucano tez do niej pokrojong kietbase.

(Zbigniew Przybylak, Tradycyjna kuchnia pomorsko-wielkopolska..., Poznan 2005)

Kapuscionka (Kujawy)

Okoto 1 kg ziemniakéw, sél, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, okoto 1 | soku
z kiszonej kapusty oraz niewielkg ilo$¢ kapusty kiszonej, troche kminku, stonine,
cebule. Ziemniaki pokroi¢ w kostke i zala¢ 3 | wody, dodaé przyprawy, zagotowac.
Gdy ziemniaki sg miekkie, wla¢ sok z kapusty i doda¢ kapuste. Pogotowaé. Zupe
mozna doprawi¢ zasmazka zrobiong z tyzki maki. Okrasi¢ przetopiong stoning
i zarumieniong cebulka.

(Grazyna Szelagowska, Kuchnia z rodowodem..., Torurn 2010)

Kapusniak

Najsmaczniejszy jest kapusniak na miesie. Mozna wzigé kosci wieprzowe, kawatki
pekléowki albo zeberka wedzone. Mieso sie gotuje z cebula, pietruszka i 2-3 grzyb-
kami suszonymi i kilku ziarnkami angielskiego korzenia [ziele angielskie]. Gdy jest juz
miekkie, wyja¢ je z rosotu, doda¢ do niego odgotowanego i odszumowanego kwasu
kapuscianego tyle, ile potrzeba do smaku i zaklepaé poéttorej tyzki maki z dwiema
tyzkami Smietany, a w braku tejze, z mlekiem albo jajkiem. Postng robi sie tak samo,
tylko z samej wtoszczyzny i wiecej grzybkéw. Podaje sie z kluseczkami.

(Nauka gotowania do uzytku ludu wiejskiego, Grudzigdz 1915)
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Kapusniak

Dwie garsci kwaszonej kapusty zala¢ wodg i az do miekkosci gotowaé, poczem wto-
zy¢ czubata tyzke powidet, a gdy sie rozpuszcza, zaprawic tyzka roztopionego ma-
sta, zarobionego tyzka maki i zagotowaé. Doda¢ nieco cukru do smaku. Podaje sie
z ziemniakami utartemi, surowem mastem lub kwasng surowg smietana.

(Janina Breyerowa, Jarska kuchnia witaminowa, Krakéw 1927)

Kapusniak polski

Ugotowaé smak [wywar] z kosci, wedzonki Ilub $wiezej wieprzowiny, po
odszumowaniu wtozy¢ odpowiednig ilos¢ kapusty kwaszonej i dola¢ kwasu do sma-
ku (miary oznaczy¢ nie mozna, zalezy to od mocy kwasu). Wkraja¢ dwie cebule,
wrzuci¢ jeden lub dwa grzybki suszone i gotowad tak mieso, jak i kapuste, az beda
zupetnie miekkie, wtedy zapali¢ [zagesci¢ zasmazka] tyzka maki z mastem lub stoni-
ng, zagotowad, opieprzy¢ i wydaé na stét. Osobno podac kartofle ttuczone. Chcac
mie¢ kapusniak postny, ugotowac smak tylko z wtoszczyzny i grzybéw, dodac wie-
cej masta, a takze mozna wsypac pot kwaterki kaszy orkiszowe;j.

(Janina lzdebska, Polska kuchnia i spizarnia, Warszawa 1905)

Kapusniak staropolski

50 dag kosci, 25 dag wtoszczyzny, 30 dag kapusty kwaszonej, 2 | wody, 1,5 dag
grzybow suszonych, 5 dag powidet $liwkowych, 2 dag maki, 4 dag ttuszczu, sdl,
cukier, mielone ziarno jatowca

Ugotowac wywar z kosci i wtoszczyzny. Kapuste zala¢ wywarem i gotowac do miek-
kosci. Grzyby ugotowad, pokroi¢ w paski. Doda¢ do kapusty grzyby wraz z wywa-
rem, w ktérym sie gotowaty. Dodaé powidta sliwkowe. Cato$¢ zaprawi¢ zasmazka
z ttuszczu i maki, dodac przyprawy i zagotowaé. Utrzymywac w stanie wrzenia jesz-
cze kilka minut. Podawa¢ z ziemniakami.

(Barbara Snaglewska, Irmina Zahorska, Potrawy staropolskie i regionalne, Warszawa
1991)

Kapusniak z grzybami (Kociewie)

20 dag mieszanych grzybow (borowiki z podgrzybkami) oczysci¢, optukaé, drobno
pokroi¢ i udusié¢ z 3 dag cebuli. W innym naczyniu udusié¢ na masle odsaczona kiszo-
na kapuste (30 dag). Z 25 dag kosci i podstawowych jarzyn (wtoszczyzna) przygoto-
wac wczesniej wywar, ktéry po odcedzeniu zagesci¢ zasmazka z 2 dag maki. Potem
wszystko wymieszaé, dodajac do wywaru grzyby i kapuste.

(W kuchni i przy stole. Ksiénzka o jesciu na Kociywiu, Tczew 2000)
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Kapusniak zwyczajny

Natozy¢ do rondla kwasnej kapusty z beczki z kapuscianka [sok z kiszonej kapusty],
doda¢ do tego kawatek kosci z wotowina, kawatek wieprzowej wedzonki, kietbasy,
niech sie gotuje. Potem wtozy¢ natkowych cebul [szczypiorek], jedna cata pietrusz-
ke, seleréw i marchwi, a gdy wszystko juz miekkie, skraja¢ kawatek stoniny wedtug
proporcji zupy w kostki, zaskwazy¢ [doda¢ zasmazke] ja, dodawszy jedna cebule
i zasypa¢ maka, aby zupa byta zawiesista. Nastepnie wybraé z gotowego juz kapu-
$niaku wedzonke i kietbase, pokraja¢ to tadnie, da¢ do wazy, nalaé¢ zupa, posoli¢,
popieprzy¢ i wydac . Osobno zas mozna wydaé groch okragty, cato ugotowany bez
omasty, albo mastem w bulce przesmazonem, a w braku wedzonki uzy¢ swiezej wie-
przowiny.

(Kuchnia polska, Torun 1901)

Kwas (Kujawy)

1 golonka, 2 | wody, 2-3 tyzki kwasnej smietany, 3 tyzki maki, witoszczyzna, cebula,
ziele angielskie, 1i$¢ laurowy, majeranek sok z kiszonej kapusty do smaku

Golonke zapeklowaé na 3-4 dni w wodzie z solg i czosnkiem. Ugotowaé golonke
z wtoszczyzng i przyprawami. Kiedy bedzie miekka dodac¢ kwas z kiszonej kapusty
(indywidualnie do smaku). Zaciggna¢ maka potaczong z woda i kwasng $mietana.
Podawac z ziemniakami w mundurkach.

(Grazyna Szelagowska, Kuchnia z rodowodem..., Torurn 2010)

Kwas z beczki (Kaszuby)

Na % kg kosci i kawatku wedzonki (np. boczku, zeberek, ostatecznie skérek od we-
dzonej szynki lub boczku) - wedzone nie jest konieczne - z dodatkiem lisci bobko-
wych, kubaby [ziele angielskie] i wtoszczyzny ugotowaé 1 % | wywaru. Oddzielnie
mozna ugotowac grzyby do uzyskania miekkosci; pokroi¢ je w paski i dopiero potem
potaczyc¢ z zupa. Pod koniec gotowania dodaé majeranek i czagber oraz wla¢ % | kwa-
su z beczki, czyli kwasu z kapusty kiszonej. Zaciggna¢ maka ze $mietana, doprawic
solg. Podawac z dukanymi pyrami, czyli ubitymi ziemniakami lub z kluskami ziem-
niaczanymi.

(Zbigniew Przybylak, Tradycyjna kuchnia pomorsko-wielkopolska..., Poznan 2005)

Kwasowka (Kujawy)

1 % dag grzybéw suszonych, % | kwasu z kapusty kiszonej, 1 % | wody, % kg kosci
(wieprzowych lub wotowych), wioszczyzna, masto, maka do zasmazania, cukier, sol

Grzyby namoczy¢ w zimnej wodzie, ugotowaé do miekkosci, pokroié. Kosci ugoto-
wac z wtoszczyzng i kwasem z kapusty, dodaé ugotowane grzyby wraz z wywarem.
Zupe podprawi¢ zasmazka, zagotowac. Doprawié cukrem i solg do smaku. Podawac
z ziemniakami.

(Grazyna Szelggowska, Kuchnia z rodowodem..., Torurn 2010)
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tazanki

Na % kg maki wzig¢ 4 posolone i roztrzepane zéttka, dodac troszke letniej wody
i wyrobi¢ bardzo gtadkie ciasto. Bardzo cienko je rozwatkowaé, pokroi¢ na paski
szerokosci ok. 2 cm, a nastepnie ponacina¢ je w romby, wrzuci¢ na lekko osolong,
gotujaca sie wode i ugotowad. Kapuste kiszong ugotowaé na miekko, dodaé pod-
smazong cebulke z kietbasg i wymieszac z ugotowanym makaronem.

(Wanda Debska, Wielka Nieszawka, 2024)

Napdj kapusciany (Bory Tucholskie)

% litra kwasu z kiszonej kapusty, 1 cebula, % szklanki przegotowanej ostudzone;j
wody, sol, pieprz, cukier do smaku

Cebule zetrze¢ na tarce, wycisng¢ sok. Do soku z kiszonej kapusty dodac wode, sok
z cebuli, sél, pieprz i cukier. Wszystko wymiesza¢. Doskonaty zimg, bogaty w wita-
mine C, reguluje przemiane materii.

(Maria Olick, Maltych i grapa..., Tuchola 2007)

Pierogi z kapusta
Ciasto: 3 szklanki maki, 15 dag masta, 2-3 tyzki Smietany, 2 z6ttka, sél

Farsz: 50 dag kwaszonej kapusty, 10 dag pieczarek, duza cebula, pottyzeczki nasion
kopru, sél, pieprz jajko, 2 tyzki oliwy, biatko

Na stolnice przesia¢ make, dodaé¢ masto, posiekac nizem ,na piasek”, dodac zéttka,
Smietane i sél. Doktadnie, ale szybko zagnie$¢ ciasto, owing¢ w folie, wtozyé na
kilka godzin do lodéwki. Kapuste poszatkowaé, wtozy¢ do rondla, dodaé nasiona
kopru, zala¢ wrzatkiem, ugotowac i odparowaé. Drobno pokrojone pieczarki i ce-
bule usmazy¢ na oleju, doprawic¢ solg i pieprzem, doda¢ kapuste i chwile smazy¢,
mieszajac, zdja¢ z ognia, przestudzié, wbic jajo, wymieszaé. Na posypanej maka stol-
nicy rozwatkowac ciasto, pokroi¢ na kwadraty, nadziewac kapusta, zalepiac. Pierogi
utozyé w wysmarowanej ttuszczem formie, piec w mocno nagrzanym piekarniku na
ztoty kolor.

(Halina Szymanderska, Wigilia, Warszawa 2001)
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Pierogi z grzybami i kiszona kapusta (Bory Tucholskie)

40 dag kiszonej kapusty, suszone grzyby w takiej ilosci, by zamoczone i odsaczone
stanowity objetos¢ w stosunku do kapusty 1:1, 2 jajka, butka tarta, kaszka manna,
10 dag boczku wedzonego, cebula, zabek czosnku, 1 kg maki, sdl, pieprz, majeranek

Suszone grzyby namoczy¢, ugotowac razem z kapusta, pokrojonym w kostke bocz-
kiem i cebula. Zmieli¢ wszystko przez maszynke lub drobno posiekaé¢ nozem. Whié
cate jajka. Dodac¢ butke tarty i kaszke, by nadzienie nie byto rzadkie. Doprawic
solg, pieprzem, majerankiem i wycisnietym zabkiem czosnku. Przygotowaé ciasto
do pierogéw. W misce zala¢ make goraca przegotowang woda. Dobrze wymieszac,
przetozy¢ na stolnice i starannie wyrobic¢, podsypujac maka. Rozwatkowac. Wykra-
wac duze krazki o $rednicy 6-7 cm. Na $rodek ktas¢ nadzienie, ztozy¢ na poét, zlepic
mocno brzegi. Ktas¢ do duzego ptaskiego rondla na osolony wrzatek. Gdy wyptyng,
gotowac jeszcze 2-3 min. Wyjac tyzka cedzakows na sito, przelaé¢ cieptag wodga. Po-
dawac na pétmisku polane ttuszczem ze zrumieniong cebulka.

(Maria Olick, Maltych i grapa..., Tuchola 2007)

Satata z kiszonej kapusty, na ciepto

Kapuste drobno pokraja¢, dodac¢ obranych, pokrajanych w kostke jabtek, i pokra-
janych, gotowanych ziemniakéw, postodzi¢ do smaku, zalaé¢ paru tyzkami dobrej,
Swiezej oliwy i wymieszac.

(Janina Breyerowa, Jarska kuchnia witaminowa, Krakow 1927)

Satatka z kwaszonej kapusty, ziemniakéw, burakéw i sledzi

30 dag kapusty kwaszonej, 3-4 ziemniaki, 2 srednie buraki, 2-3 filety $ledziowe,
1 ogorek kwaszony, 1 wieksza cebula, 2-3 tyzki oleju, cytryna, ocet winny lub sok
z kwaszonej kapusty, cukier, pieprz

Kapuste posiekaé. Ziemniaki i buraki umy¢, ugotowac w skdrkach, obraé, pokrajaé
w kostke. Filety sledziowe pokrajaé w paski. Ogdrek zetrzec¢ na tarce o duzych otwo-
rach lub pokraja¢ w plastry. Potowe ogdrka i cebule zostawi¢ do dekoracji, wszystkie
pozostate sktadniki suréwki wymieszaé. Przy podawaniu udekorowaé pierscieniami
cebuli i paskami ogoérka kwaszonego.

(Anna Gasik, Kapusta biata, Warszawa 1984)

Suréwka z kapusty kiszonej, marchwi, rodzynkéw, orzechéw z winem

Kapuste drobno posiekaé. Marchew umy¢, oskrobaé, optukaé, zetrze¢ na $redniej
tarce. Rodzynki umy¢, namoczy¢ w winie. Orzechy pokraja¢ na dos¢ grube kawatki.
Kapuste, marchew, rodzynki, orzechy z winem, cukier i olej wymieszaé. Porcjowad
suréwke, posypujac posiekanymi orzechami.

(Anna Gasik, Kapusta biata, Warszawa 1984)



Przepisownik
potrawy z kiszonej kapusty

Sztrucel z kapustg i grzybami (Bory Tucholskie)

% kg maki, 4 dag drozdzy, 3 jaja, % szklanki mleka, % kostki masta, % kg kiszonej
kapusty, 3 cebule, 4 tyzki tartej butki, cukier, sél, pieprz, gatka muszkatotowa

Z maki, 1 jajka, mleka, drozdzy, % kostki masta, 1 tyzki cukru przyrzadzié¢ ciasto, wy-
robi¢ i odstawi¢ na godzinne, by wyrosto. Kapuste ugotowa¢ z matg iloscig wody,
odcedzié, posiekaé i podsmazyé na ttuszczu z cebulg. Wbié jajka, doprawi¢ solg,
pieprzem i gatkg. Mase wymieszac z tarta butka. Na stolnicy ciasto rozwatkowacé na
grubosé 1 cm, nadajac mu ksztatt prostokata. Na srodku natozy¢ nadzienie, zawingé,
konce zlepi¢. Piec na blaszce, az sie zarumieni. W trakcie pieczenia posmarowac
ostodzonym mlekiem. Kroi¢ grube plastry i podawac z barszczem.

(Przysmaki Boréw Tucholskich, 2008)

Wieprzowina w kapuscie

40 dag szynki wieprzowej lub karkéwki, 20 dag boczku wedzonego, 60 dag kiszonej
kapusty, 1 ziemniak, 1 cebula, 100 ml smietany, kminek, cukier, sol

Na patelnie wrzucamy pokrojony w kostke boczek, gdy ttuszcz odrobine sie wytopi
wrzucamy mieso w catosci i smazymy na ztoto, dodajemy pokrojona w kostke cebu-
le. Przektadamy wszystko do garnka, zalewamy wodg i dusimy 5 minut. Dodajemy
kapuste posiekang i gotujemy wszystko do miekkos$ci. Wyjmujemy mieso i kroimy
solidne plastry. Do kapusty w garnku dodajemy startego ziemniaka, a nastepnie za-
hartowang smietane. Mieso wktadamy powtdrnie do kapusty w celu ogrzania i po-
dajemy. Najlepiej smakuje z ziemniakami.

(Artur Wasilewski, Kulinaria zutawskie, brak roku wydania)

Wigilijna potrawa z kwaszonej kapusty

60 dag kwaszonej kapusty, 3-4 dag suszonych grzybéw, 2 tyzki masta lub 3 tyzki
oleju, 1 tyzka maki, 1 srednia cebula, ewentualnie 3 tyzki gestej $mietany, pieprz,
cukier

Grzybki umy¢, namoczy¢ na kilka godzin w chtodnej, przegotowanej wodzie, a na-
stepnie ugotowac w tej samej wodzie, w ktorej sie moczyty, odcedzi¢, pokraja¢ w
bardzo cienkie paski. Kwaszona kapuste wtozy¢ do rondla, podlaé¢ wywarem z grzy-
bow, ugotowaé do miekkosci. Cebule obra¢, optukaé, pokraja¢ w drobng kostke
i lekko zrumieni¢ na oleju, dodaé przesiang make i pokrajane grzybki, chwile poddu-
si¢, doda¢ do gotujacej sie kapusty woéweczas, gdy zmieknie. Wymiesza¢ chwile, go-
towad, odstawié, przyprawi¢ do smaku pieprzem i odrobing cukru. Kapuste mozna
wymieszac ze $mietang. Podawac na wigilie jako dodatek do ryb smazonych.

(Archiwum MET, wycinek z gazety, data nieznana)
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Przepisownik
potrawy z kiszonej kapusty

Zarzutka z kiszonej kapusty (Kaszuby)

1 % | wody, % kg ziemniakéw, 20 dag kapusty kiszonej z sokiem, 5 dkg stoniny,
1 cebula, 1 tyzeczka kminku, sél

Pokrojone w kostke ziemniaki zala¢ wrzatkiem, doda¢ kminek, ugotowad i rozgniesé
widelcem. Dodac pokrojona kapuste wraz z sokiem, podgrzaé. Zupe przyprawic solg
i okrasi¢ przesmazona na stoninie cebuls.

(Kuchnia pomorska, Gdarisk 1998)

Zupa buraczana z kwasem kapuscianym (Bory Tucholskie)

Mieso z koscig, wtoszczyzna, buraki éwiktowe, suszone grzyby, czosnek, cebula,
kwas z kiszonej kapusty, Smietana, maka, sdl, pieprz, majeranek

Do garnka wtozy¢ mieso, wtoszczyzne pokrojong w kostke, umyte suszone grzyby,
zala¢ wodg i zagotowac. Obrac buraki, pokroi¢ w talarki i wrzuci¢ do garnka. Dalej
gotowad, by wszystko byto miekkie. W osobnym naczyniu potaczy¢ kwas kapuscia-
ny z maka tak, by nie byto grudek, dodac¢ $mietane, wla¢ do garnka z miesem, grzy-
bami, wtoszczyzng i burakami. Zagotowaé, ciggle mieszajgc. Zdja¢ z ognia. Dodaé
wycisniety czosnek, doprawi¢ majerankiem, solg, pieprzem i przesmazong na patelni
cebula. Do zupy podawac ,dukane” [ttuczone] ziemniaki z boczkiem.

(Maria Olick, Maltych i grapa..., Tuchola, 2007)

Zupa na kwasie kapuscianym (Kujawy)
Kosci lub zeberka wieprzowe, wtoszczyzna, lisé laurowy, ziele angielskie, majeranek,

1 mata cebula, sol

Ugotowacé wywar na kosciach lub zeberkach, doda¢ wtoszczyzne, lisé laurowy, zie-
le angielskie, cebule i majeranek. Zala¢ % | kwasu z kapusty. Zaklepac¢ [zaciggnac]
maka potaczong ze Smietang, doprawic solg. Podawac z kluskami ziemniaczanymi
lub ziemniakami ugotowanymi w tupinach.

(Grazyna Szelagowska, Kuchnia z rodowodem..., Torurn 2010)

Zupa z kwasnej kapusty (Patuki)
2 | wody, 30 dag kapusty kiszonej, % kg zeberek, wtoszczyzna, 5 tyzek kaszy jecz-
miennej, sol, pierz, ziele angielskie, li$¢ laurowy

Zeberka ugotowac z dodatkiem liécia laurowego i ziela angielskiego. Wtoszczyzne
zetrze¢ na tarce o grubych oczkach i doda¢ do wrzacego wywaru, wsypac kasze,
a na koncu doda¢ pokrojona kiszong kapuste. Gotowa¢ do miekkosci. Doprawic
solg i pierzem. Podawac z osobno ugotowanymi ziemniakami (najlepiej ziemniaki
ugotowane w mundurkach).

(Grazyna Szelagowska, Kuchnia z rodowodem..., Torun 2010)
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