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SKELADNIKI
gtowka kapusty biatej, ok. 2-2,5 kg 1
kg mielonej, chudej wieprzowiny (topatka) 1,5
duza marchewka 1
cebule 2
Butka tarta klasyczna Prymat 4
szkl. mleka 1/2
tyzeczki pieprzu ziotowego 2
tyzeczki pieprzu czarnego mielonego 1/2
tyzeczki soli 2
tyzki posiekanej stoniny (albo masta) 2
ptaskie tyzki maki 2
g koncentratu pomidorowego 30% 200
sol, cukier - do doprawienia sosu do smaku:

po 1 tyzce soli i cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

do gotowania kapusty:
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Cebule obra¢, drobno posieka¢. Marchew oskrobac, zetrze¢ na tarce jarzynowej. Na patelni
rozgrzac olej, zeszkli¢ cebule, doda¢ marchewke, smazy¢ na matym ogniu ok. 5-8 min.,
przestudzi¢. Butke tarta wymieszac z mlekiem, doda¢ do miesa razem z warzywami, doprawic i
doktadnie wyrobi¢ mase. Kapuste obrac z 2-3 wierzchnich, czesto uszkodzonych lisci. Ostrym
nozem wycig¢ gtgb az do nasad lisci. Naszykowa¢ duzy garnek - taki aby zmiescita sie w nim cata
gtéwka. Wrozy¢ kapuste, nala¢ zimnej wody tyle zeby przykryta kapuste (w ten sposéb wiemy ile
potrzeba wody), wyja¢ kapuste a wode zagotowad z cukrem i solg. Do wrzatku wtozy¢ kapuste
miejscem po gtabie do dotu, gotowad pod przykryciem 8-10 min. a nastepnie odwrdcic¢ gtéwke przy
pomocy tyzki cedzakowej i widelca, i kolejno, tak jak sie ugotuja, wyjmowad liscie. Musza by¢ na
tyle miekkie aby nie pekaty przy zwijaniu, ale nie rozgotowane. Ja liscie wyjmuje szczypcami
kuchennymi. Kiedy zostanie nam juz mata gtéwka z lis¢mi zbyt matymi, wyjmujemy jg a wode
wylewamy. Woda z gotowania kapusty ma dziatanie mocno rozdymajgce i ja jej nie uzywam, ale
niektdrzy na niej robig sos. Kiedy liscie troszke przestygna, ostrym nozem $cinamy zgrubiate nerwy
od spodu lisci. Zbyt mate lub uszkodzone liscie uktadamy na dnie garnka, w ktérym bedziemy
dusic¢ gotabki. Na cienkim brzegu kazdego liscia uktadamy po czubatej tyzce miesnej masy i
zwijamy jak krokiety. Uktadamy, jeden przy drugim, ciasno w garnku, mozna warstwami.
Zalewamy woda, do 3/4 wys. garnka i wierzch obcigzamy - ja robie to zaroodpornym talerzem m/w
$r. garnka i na nim stawiam poétlitrowy kubek z wodg. Gotabki dusimy na malutkim ogniu ok. 1
godziny. W mniejszym rondlu roztapiamy stonine (lub masto) kiedy sie wytopi i zrumieni dodajemy
make, mieszamy, wlewamy 2-3 szkl. wody spod gotabkéw, mieszamy energicznie aby nie byto
grudek. Dodajemy koncentrat pomidorowy, doprawiamy solg i odrobing cukru, przelewamy do
gotabkdw. Dusimy jeszcze min. 30 min. Najlepsze sg nastepnego dnia kiedy dobrze nasigkna
sosem. Podajemy z ziemniakami albo pieczywem, albo same...Nadmiar mozna zamrozi¢.



