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Gotabki z komosa i warzywami w sosie

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: danie glowne

[l 60 min [ ] . 4 porcje

kapusta wtoska - 1 szt. tymianek, czgber, lubczyk po
komosa (uzytam czarna) - 1/2 tyzeczce -

szklanka Sos: koncentrat pomidorowy - 4
marchew lub batat - 3 szt. tyzeczka

cebula - 1 zgbek suszone pomidory - 4 szt.
czosnek - 3 oliwa - 2 tyzka

rozmaryn - 1 tyzeczka
czosnek - 2 zgbek

woda - 1 szklanka

liS¢ laurowy - 2 szt.

ziele angielskie ziarna - kilka

soczewica czerwona - 3/4 szklanka
soczewica zielona - 1/2 szklanka
oliwa - 2 tyzka

sOl i pieprz - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Obgotowac liscie kapusty.

Komose i obie soczewice ugotowaé osobno
wedtug przepisy na opakowaniu. Marchewki lub
batat obra¢ i zetrze¢ na tarce. Cebule posiekac
w kostke. Czosnek zmiazdzy¢ i posiekac.
Rozgrzaé w rondlu oliwe i udusi¢ marchew

z cebulg i czosnkiem, doprawic¢ solg i pieprzem,
dodaé pod koniec ziota. Wymieszaé

z ugotowang komosg i soczewicami.

KROK 2: Zblanszowane lidcie kapusty
nadziewac farszem i zwinag.
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Uktada¢ w rondlu, podlaé Iniewoelka iloscig
bulionu lub wody. Dodac 1i$¢ laurowy i ziele
angielskie. Gotowaé ok 20 minut.

KROK 3: Koncentrat wtozy¢ do garnka, dodaé
przyprawy, posiekane suszone pomidory

i rozmaryn. Wymieszac¢. Zala¢ nim podgotowane
gotabki. Gotowaé jeszcze 10 -15 minut. Na
koniec posypac natka pietruszki.
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