Doradca

SKEADNIKI

FARSZ +KAPUSTA

kapusta biata

topatka bez kosci

karczek

marchew

cebula

s6l do smaku

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat
ziele angielskie

grzyby suszone

natka pietruszki

ryz

kolendra mielona

Kminek mielony Prymat

SOS;

bulion

passata pomidorowa

s6l do smaku

Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat

bazylia

smaku

Gofgbki z wieprzowing i grzybami lesnymi

ANNA133
— CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
1H

1 gtéwka ok 2kg
1 kg

400 g

1 szt

1 szt

2 tyzki

3 szt

10 kulek

5 kulek

1 garsc

3 tyzki siekana
300 ¢

1 tyzeczka

1 tyzeczka

300 ml
300 ml
1/2 tyzeczki
1/2 tyzeczki

1 gatazka

©

ILOSC
PORC]I
5+



koperek

1 gatazka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Do garnka wktadamy topatke i karczek, marchew obrang i cebule, solimy ok 1 tyzki,
dodajemy ziarenka pieprzu, ziele, lis¢ laurowy, gotujemy az mieso bedzie miekkie.

Grzyby namaczamy najlepiej 2-3h wczesniej, poczym gotujemy w niewielkiej ilosci
wody, tak by byty przykryte ok 15 min , lekko solimy.Wywaru nie wylewamy, mozna
doda¢ potem do miesa lub do bulionu jak bedzie gotgbki zapieka¢. Grzyby siekamy.

Kapuste gotujemy w osolonej wodzie, ok 2h, nalezy jg obréci¢ w czasie gotowania,
najlepiej pod przykryciem, po ugotowaniu lekko studzimy, wycinamy gtab jak na
zdjeciu, nastepnie pierwsze 2-3 liScie moga by¢ nie udane, ale nastepne juz starannie
oddzielamy od gtowy.

Mieso mielimy razem z warzywami, czyli marchewka i cebulg, dodajemy natke,
grzyby, ryz surowy, odrobine bulionu z gotowania , kminek i kolendre, mieszamy.

Na kazdy lis¢ ktadziemy porcje farszu i zwijamy, uktadamy ciasno obok siebie. z tej
porcji wyjdzie ok 18-20 gotgbkéw, zalezy od wielkosci kapusty, ja czes¢ mroze a kilka
tylko zostawiam na juz.

Do naczynia zaroodpornego wktadamy u mnie 3 szt tylko, zalewam to bulionem z
gotowania miesa, wymieszanego z passatg pomidorowa, doprawiam solg, pieprzem
dodaje ziota i wktadam do piekarnika na 20 min temp. 180st



