Karkéwka w kapuscie Ewy
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Potrzebne:

- 70-100dkg karkowki,

- ok. 1 kg kapusty kiszonej,

- duza cebula,

- 1-3 zgbkdw czosnku (wedtug uznania)

- kilka suszonych grzybdw (podgrzybki lub prawdziwki)

Karkéwke podzieli¢ na plastry, ale do ok. 1 cm do dotu. Nie wiem,
jak to wyttumaczy¢. Pieczen musi od dotu by¢ jednolitym kawatem
miecha.

Catos¢ miesa doprawi¢ w zaleznos$ci od upodoban: sol,
pieprz, papryka, odrobina majeranku. Pomiedzy ponacinane plastry
wiozy¢ troche posiekanego czosnku.

Do naczynia nalac troche oliwy. Na $rodku utozy¢ doprawione
miesko, wokét migsa roztozy¢ posiekang cebuleg, a na cebule
roztozy¢ cienkg warstwe kiszonej kapusty. Na kapuste wrzucic
grzyby ( moga by¢ suche, moga by¢ uprzednio namoczone). Grzyby
przykryC resztg kapusty.

Cato$c¢ podla¢ duzg szklankg wody,
wstawi¢ do piekarnika (180 stopni) Po okoto 1,5 godzinie potrawa jest gotowa.

Czasami musisz do niej zajrze¢, by sprawdzi¢, czy nie wymaga podlania odrobing wody.
Mys$le, ze réwnie dobrze mozna jg na koniec podlaé nieduzg iloscig
niezbyt wytrawnego wina.




