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Gotgbki klasyczne z kapusty wtoskiej
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SKEADNIKI
kapusta wtoska 1 gtéwka
mieso mielone 500 gram
ryz dtugoziarnisty 200 gram
cebua 1 sztuka
jajko 1 sztuka
majeranek 2 tyzki
sol do smaku
pieprz do smaku
koncentrat pomidorowy 3-4 tyzki
Smietana 1/2 szklanki
bulion 2 szklanki
cukier do smaku
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Z kapusty wycinamy gtab, liscie delikatnie rozdzielamy i musimy obgotowa¢ w osolonej wodzie, by sie fatwo

zwijaty. Odkrajamy zgrubiate nerwy lisciowe. Mieso mielone mieszamy z ugotowanym na péttwardo ryzem, choc
czasami pomijam ten krok, bo w czasie dos¢ dtugiego gotowania ryz w gotgbkach i tak nam sie ugotuje. Nastepnie

dodajemy jajko, podsmazong cebulke pokrojong w kosteczke, doprawiamy pieprzem, solg, majerankiem i
wszystko doktadnie mieszamy. Farsz uktadamy na lisciach kapusty, zaktadajgc boki lisci do srodka, a nastepnie
zwijamy. Gofgbki uktadamy dosy¢ ciasno w naczyniu zaroodpornym na lisciach kapusty. Podlewamy ok. 1/4 |
bulionu i przykrywamy jeszcze lis¢mi kapusty. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika ok. 170°C i zapiekamy ok.
1-1,5 godziny. Gdy gotabki sg juz miekkie, ale uwazajmy aby kapusty nie rozgotowad¢, to wyjmujemy je. Do

wywaru dodajemy koncentrat pomidorowy i doprawiamy solg, pieprzem i odrobing cukru. Zaprawiamy $mietang
wymieszang z odrobing maki. Zagotowac. Wtozy¢ do sosu gotabki i jeszcze chwile zapiekamy. Podajemy posypane

natka pietruszki. Smacznego!






