Doradca
smaku

Gotabki w sosie pomidorowym

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 3-4
SKELADNIKI
Na gotabki:
mieso z topatki wieprzowej mielone 800 graméw
mieso z karkéwki wieprzowej mielone 200 graméw
kapusta wtoska 2 sztuki
cebula 3 sztuki
czosnek 2 zabki
Przyprawa do potraw Kucharek 2 tyzki
jajko 2 sztuki
ryz 100 graméw
bulion warzywny Kucharek 3 litry
Przyprawa do potraw Kucharek 1 tyzka
Na sos pomidorowy:
passata pomidorowa 500 mililitréw
$mietana 36% 50 mililitréw
czosnek 4 zabki
cebula 3 sztuki
Przyprawa do potraw Kucharek 1 tyzka
olej rzepakowy 50 mililitréw



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PRZEPIS NA TRADYCYJNE GOLABKI ZNAJDZIECIE TUTAJ:

Gotabki:

W duzym garnku zagotowac wode, wycig¢ gtab z kapusty i wtozy¢ ja do garnka, przykry¢ pokrywka
i parzy¢. Co okoto 2 minuty zdja¢ jeden lub dwa liscie i odtozy¢ na talerz. Pozostatg czes¢ kapusty
gotowac dalej.

topatke oraz karkéwke pokroi¢ w kostke i zmieli¢ w maszynce o drobnym sitku. Do zmielonego
miesa dodac jajka i pokrojong w kostke cebule, a nastepnie wymieszac¢ z ryzem. Catos¢ doprawic
Przyprawa do potraw Kucharek. Na lisciach kapusty formowa¢ miesna kulke i zwija¢ w liscie
kapusty w zamkniete obustronnie krokiety. Gotabki gotowac w garnku na lisciach kapusty zalane
bulionem warzywnym okoto 1 h.

Sos pomidorowy:

Na rozgrzanym oleju przesmazy¢ pokrojone drobno cebule z czosnkiem, doda¢ passate
pomidorowg, Smietane i doprawic¢ Przyprawa do potraw Kucharek. Catos¢ zagotowac.

Gotabki podawad polane sosem pomidorowym.

Sprawdz sekret gotabkow!



