Doradca
smaku

Przepis dnia V: Gotabki z szatkowang kapustg, odc. 59

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

mieso mielone wieprzowe 0,5 kg

kapusta 1 szt.

jajko 3 szt.

cebula

$mietana 36% 250 ml

ryz 0,5 szklanki

kasza manna 0,5 szklanki

Butka tarta klasyczna Prymat

przyprawa do potraw 2 tyzki

kasza jeczmienna perfowa 0,5 szklanki

olej

Papryka stodka mielona Prymat
Kminek mielony Prymat
tymianek

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Kapuste drobno szatkujemy. Cebule kroimy w pidra i wrzucamy na patelnie z olejem.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Wktadamy migso mielone do miski, dodajemy tymianek, kminek, papryke stodka.
Dodajemy kasze manne, surowy ryz oraz kasze jeczmienng. Dodajemy 3 jajka oraz
przyprawe do dan Kucharek, doprawiamy do smaku pieprzem i zagniatamy dtormi.

Poszatkowang kapuste solimy bardzo doktadnie (najlepiej partiami). Odstawiamy na
okoto godzine, po czym odsgczamy z soku, ktéry pusci kapusta. Odsgczong kapuste
dodajemy do miesa.

Przygotowujemy sos: faczymy $Smietane i wode (w stosunku 1:1), dodajemy stodka
papryke. Do miesa dosypujemy podsmazong cebule do miesa i zagniatamy reka.

Formujemy wateczki z miesa oraz otaczamy w butce tartej. Na rozgrzany olej
wrzucamy gotabki, obsmazamy z kazdej strony do zarumienienia. Nastepnie
obsmazone gotabki przektadamy do naczynia zaroodpornego, zalewamy sosem,
przykrywamy folig aluminiowa. Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni
na okoto 1 godzine.

Po upieczeniu podajemy gotabki ozdobione swiezg pietruszka. Mozna podawac z
pieczywem lub sosem np. grzybowym.



