Doradca
smaku

Gotabki pod beszamelem pomidorowym

AGNIESZKA B
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI
kapusta biata 1 szt.
mieso mielone 1 kg
ryz 20 dag
pomidory cate bez skérki 40 dag
mleko 150 ml
masto 3 tyzki
maka pszenna 3 tyzki
koper swiezy peczek

Ziota prowansalskie suszone Prymat

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z kapusty wycia¢ gtab, a nastepnie wiozy¢ ja do gotujacej, osolonej wody na 3 minuty. Wyja¢, zdjad liscie z wierzchu.
Ponownie wtozy¢ do wrzatku. | tak powtarzad te czynnos¢, az wszystkie liscie zostang zdjete.

Ryz ugotowac na péttwardo, ostudzi¢. Doda¢ do miesa mielonego razem z posiekanym koperkiem. Przyprawi¢ do smaku
solg ziotowg, czarnym mielonym pieprzem, ziotami prowansalskimi i przyprawg do miesa mielonego. Wymieszac farsz.
Na kazdy lis¢ kapusty naktada¢ porcje farszu, zawija¢ boki do $rodka, a nastepnie zwija¢ w rulon.

Dno garnka wytozy¢ matymi lis¢mi kapusty, ktére nie zostaty wykorzystane do zawijania i na nich uktada¢ przygotowane
gotabki. Delikatnie podla¢ wodg i dusi¢ pod przykryciem 40 minut.

W rondlu roztopi¢ masto. Doda¢ make pszenng i zasmazy¢, uwazajac, aby sie nie zrumienita. Do rondla wla¢ mleko oraz
dodac zmiksowane na gtadko pomidory. Zagotowa¢, caty czas mieszajac. Przyprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem.

Przetozy¢ gotgbki do naczynia zaroodpornego naczynia. Zala¢ przygotowanym beszamelem i zapieka¢ 30 minut w
temperaturze 180°C.



