Székelykaposzta

Hozzavaldok 6 személyre:

1,5 kg savanyu kaposzta

1-1,3 kg sertéscomb kockazva

1 darabka flistolt (cstilok) hus kockazva

2 kozepes fej voroshagyma aprora kockazva
2 gerezd fokhagyma apritva

pirospaprika, so, 6rolt komény, 4 babérlevél
1 nagy tejfol

3 csapott ev6kanal liszt

Elkészités:

A hagymat kevés olajon megdinszteljuk egy j6 nagy fazékban. S6zzuk is
természetesen, de csak 6vatosan.

Ha megpuhult, mehet ra a fokhagyma. Imadom ezeket az illatokat.

Kevés vizet 16ttyintiink ra, majd meghintjiik pirospaprikaval és radobjuk a
kockazott husokat.

Felontjik annyi vizzel, ami épp ellepi és lefedve puhitjuk a hust.

Amikor mar inkabb puha, mint kemény, akkor ratessziik a kaposztat. Sokan
kimossék, hogy ne legyen olyan savanyt. [zlés dolga, én megkéstolom el8tte, de
altalaban sosem 6blitem le, nemhogy 3x, egyszer sem, mert mi savanyun
szeretjik. Ahogy van, rateszem a husra.

Dobok mellé par babérlevelet, megszérom koménnyel és felontom vizzel.
Osszeforgatom alaposan a porkélt alappal.

Puhara f6z6k mindent, ha elf6né a levét, poétolom.

A végén behabarom.

Ez azt jelenti, hogy egy nagy pohar tejfélben csomémentesre keverem a lisztet,
majd a kaposzta levébél belemerve par merékanalnyit simara keverjik, és ezt
visszaontjik a labasba.

Ezzel mar nem forraljuk, csak 6sszemelegitjiik és hagyjuk, hogy besfiritse a levet.
Nem kell, hogy sok leve legyen, de legyen mit bestiritenie. Eppen lepje el.



