Капуста тушкована з томатним соусом
Посуд: каструля iCook
Інгредієнти:
Капуста – 1280 г

Перець болгарський – 183 г

Цибуля (ріпка) – 45 г

Соус томатний – 200 г

Сіль – 2 ст. л
Оливкова олія – 2 ст. л
Бальзамічний оцет – 4 ст. л

Цибуля зелена – 30 г

Кріп, петрушка

Підготовка:
Пошаткувати капусту. 

Перем’яти капусту з сіллю та бальзамічним оцтом, почекати, поки вона пустить сік. 

Нарізати перець, цибулю-ріпку.

Подрібнити зелень (цибулю, кріп, петрушку).

Приготування:
На середньому вогні розігріти каструлю. В ній підсмажити цибулю-ріпку, викласти половину капусти, додати перець, додати залишок капусти, зверху викласти томатний соус. Додати 100 мл води. Закрити кришкою, дочекатись водяного замку, зменшити вогонь і готувати 15 хв.

Додати 2 ст. л оливкової олії, зелень, гарно перемішати. Закрити кришкою, дочекатись водяного замку, вимкнути вогонь і настоювати ще 30 хв.


