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Заняття 9b. 

Українське Різдво 
1. Кросворд.
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2. Традиційний рецепт. 

ТУШЕНА КАПУСТА з м’ясом 

01-02-2006 

1 головка свіжої капусти

½ фунта  свіжої свиної вирізки 

16 унцій свіжих грибів (або 8 унцій консервованих)

1 цибуля, нарізана кубиками

2 морква, натерта на тертку

1 ст.л. сметани 

1 ст.л. томатної пасти чи кетчупу (або свіжі помідори)

Сіль, перець, лавровий лист

М’ясо нарізати на невеликі  шматки, промити і обсушити. Злегка обсмажити (10 хв) і злити рідину. Окремо підсмажити цибулю, моркву і гриби. Скласти все в велику каструлю. Добавити сіль, перець, лавровий лист, 1 ст.л. сметани і 3-4 чашки води. Довести до кипіння. Тим часом нашинкувати капусту (або нарізати кубиками). Поступово викласти капусту в каструлю. Добре перемішати, довести до кипіння і варити 20-30 хв. Дайте трохи постояти і подавайте самостійно, або з картопляним пюре, чи консервованим горошком. 

Порада: Капуста увариться приблизно наполовину, тому беріть більшу каструлю. Я успішно готую в середній каструлі, додаючи капусту в міру уварювання. Свинина в рецепті смакує найкраще, але говядина чи курка теж непогано виходить. На Різдвяну вечерю готуйте без м’яса.
