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oB .60min .

filet z indyka - 500 g
cebula szalotka - 1 szt.
czosnek - 1 zgbek

jajo - 1 szt.

polenta (kaszka kukurydziana) lub
butka tarta - 4 tyzka

sOl - 1 tyzeczka
pieprz mielony - 1/3 tyzeczka

liscie mangolda bez ogonkow -
(400-500 g) -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Liscie mangolda (kolorowe buraki
lisciowe) wrzuci¢ na 30 sekund do wrzatku,
delikatnie wyjac na talerz, odstawi¢ do
ostudzenia. Cebule i czosnek rozdrobnié

w blenderze. Migso z indyka zmieli¢. Przetozyé
do misy robota, dodaé cebule z czosnkiem,
jajko, polente, sol i pieprz, wymieszac za
pomocag haka (lub recznie) na jednolitg mase.
Z masy uformowac 12-16 podtuznych, matych
rulonéw (takie aby zmiescity sie w lisciach,
zalezy jakie mamy duze lidcie). Roladki zawingé
w liscie boc¢winy (tak jak klasyczne gotgbki)

i roztozy¢ je w garnku do gotowania na parze.
Gotowac na parze okoto 30 minut.

KROK 2: W miedzyczasie ugotowac ryz

i przygotowac sos.

Sos: mleko, serek smietankowy, make,
pietruszke, pieprz i gatke muszkatotowg dobrze
wymieszaé i podgrzewac caly czas mieszajac.
Gotowac okoto 5 minut, ewentualnie doprawié
do smaku sola.

Gotabki w lisciach mangoldu

Polecane na: danie gtéwne, jednogarnkowe, lunchbox

Kuchnia (region): arabska, niemiecka

. 1 porcja

Sos: -
mleko - 200 ml
serek $mietankowy - 2 tyzka

maka do zageszczenia - ptaska
tyzka -

pieprz - - szczypta
gatka muszkatotowa - - szczypta

natka pietruszki bardzo drobno
posiekana - 1 tyzka

naczynie do gotowania na parze -
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Podawac z ryzem.

Polaé sosem. Gotabki sg lekki
i pyszne.
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