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& Bozena1960

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

. Warto wiedziec: [l 20 min . . 10 porcji

. Skiadniki: kapusta wioska - 1,5 - 2 kg przecier pomidorowy - 400 g
mieso mielone - 1 kg pomidory w puszce - 400 g
pieczarki - 250 g koncentrat pomidorowy - 2 tyzka
cebula - 1 szt. masto - 50 g
ryz dtugo ziarnisty - 150 g maka pszenna - 2 tyzka
olej do smazenia - 2 tyzka bulion drobiowy - 300 ml
S0l - do smaku sol i pieprz - do smaku
pieprz - do smaku cukier - szczypta
majeranek suszony roztarty w Dodatkowo: -
dtoniach - 1 -2 fkaa dmietana 30 % - 60 ml
bulion drobiowy - 1 litr
Na sos: -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kapuste oczy$cic z brzydkich wierzchnich lisci, gdyz sg gorzkie i twarde.
Wycia¢ gtab i sparzy¢ w osolonym i postodzonym wrzatku. Kapuste wtozy¢ wycieciem do dotu. Z lisci
poscinac grubszy nerw.

KROK 2: Na rozgrzanym oleju podsmazy¢ obrang, pokrojong cebule, po chwili smazenia dodaé
posiekane zabki czosnku. Podsmazac¢ do zeszklenia, nastepnie do zeszklonej cebuli z czosnkiem
dodaé obrane pokrojone w pét plastry pieczarki chwile podsmazac, zdja¢ i wystudzic.

KROK 3: Do wigkszej miski wtozy¢ mielone migso dodac¢ ugotowany na sypko ryz, majeranek,
podsmazong cebulke z czosnkiem i pieczarkami, doprawi¢ do smaku pieprzem i solg, catosé
wymieszaé do potagczenia sktadnikow.

KROK 4: Na przygotowane liscie kapusty naktadac porcje farszu, brzegi kapusty sktada¢ do srodka
i ciasno zwija¢ gotabki. Na dno garnka wtozy¢ kilka lisci kapusty na nich utozy¢ warstwami, ale
ciasno gotagbki. Gotgbki zala¢ bulionem drobiowym i gotowa¢ do miekkosci gotgbkow.
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KROK 5: Przygotowac sos:

W rondlu z grubym dnem catkowicie rozpuséci¢ masto, doda¢ make i podsmazy¢ do lekkiego
zrumienienia. Wla¢ bulion, mieszajgc doprowadzi¢ do wrzenia, a gdy zmieni konsystencje dodac
pomidory z puszki, przecier oraz koncentrat pomidorowy. Ponownie doprowadzi¢ do wrzenia,
zmniejszy¢ ptomien palnika, doprawic¢ pieprzem i solg do smaku oraz cukrem.

Na koniec zabieli¢ Smietang 30 %. Chwilke pogotowac i wytaczyc.

Smacznego.
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