Doradca
smaku

Gotabki w sosie pomidorowym

BERNADETTAP
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
kapusta biata 1 szt
ryz 2 szklanki
mieso wieprzowe 35-40 dag
koncentrat pomidorowy 5 tyzek
sél
pomidory 2 kg
kostki rosotowe 2 szt
$mietana 12% 100 ml
maka pszenna 2 tyzki
jajko 2 szt

Kucharek przyprawa uniwersalna

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ryz gotujemy w osolonej wodzie, mieso mielimy, kapuste nacinamy przy gtabie i gotujemy chwile
w duzym garnku. Zdejmujemy zewnetrzne liscie i znowu gotujemy, aby \"odeszty\" wieksze liscie.
Ugotowany, ostudzony, ryz mieszamy z mielonym miesem, jajkiem i koncentratem pomidorowym.
Doprawiamy do smaku sola, pieprzem i kucharkiem. Zawijamy farsz w kapuste, formujgc zgrabne
gotgbki, ktére uktadamy w garnku jeden na drugim i dusimy z dodatkiem niewielkiej iloSci wody
okoto godziny. Pomidory parzymy wrzatkiem, obieramy ze skéry, kroimy na mate kawatki, dusimy
10 minut. Po ostygnieciu pomidorki miksujemy i przecieramy przez sito, aby pozby¢ sie pestek.
Dodajemy kostki rosotowe oraz make ze smietang. Gdy gotabki sie podduszg, zalewamy je sosem
pomidorowym i prézymy jeszcze okoto 10 minut.



