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Weganskie gotabki bezglutenowe w sosie
koperkowym

‘ Barbara Struzyna

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . . 10 porcji

kapusta biata $redniej wielkosci - 1 s6l - 1/3 tyzeczka

szt. pieprz - do smaku

ryz - dowolny - 1/2 szklanka olej do gotowania i smazenia -
kasza jaglana - 1/2 szklanka troche

soczewica zielona lub brgzowa - S0s: -

1/2 szklanka $mietanka weganska sojowa - 200
pieczarki - 1/2 kg mi

cebula - 1 szt. koperek - 1/3 pek

suszone pomidory z oliwy 1 maka kukurydziana (z6lta lub
stoiczek - ok. - 330 g niebieska) - 1 tyzka

oregano suszone - 1 tyzeczka guma guar - 1 tyzka

natka pietruszki suszona - 1 gatka muszkattowa - szczypta
tyzeczka sok z cytryny - 2 tyzka

kurkuma - 1/4 tyzeczka drozdze nieaktywne (opcjonalnie) -
tymianek - 1/2 tyzeczka 1 tyzeczka

curry - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ryz, kasze i soczewice wsypujemy do garnuszka. Doktadnie przeptukujemy kilka razy.
Zalewamy 1,5 szkl. wody, lekko solimy i gotujemy na matym ogniu do wchtonigcia ptynu.

KROK 2: Kapuste biatg wktadamy do garnka zalewamy wrzatkiem i gotujemy do miekkosci ok. 30
minut od momentu zagotowania.

KROK 3: Pieczarki obieramy ze skorki (kapelusz i ogonki) kroimy w kostke. Cebule obieramy

z wierzchnich listéw i kroimy w kostke. Na patelni rozgrzewamy olej i wyktadamy pieczarki , solimy
i pieprzymy. Smazymy kilka minut, nastepnie dodajemy cebulke i jeszcze troche smazymy do jej
zmiekczenia.

KROK 4: Suszone pomidorki kroimy w drobng kosteczke.
KROK 5: Do miksera lub miski wsypujemy ugotowane ziarna, podsmazone pieczarki z cebulka,

suszone pomidory, wsypujemy przyprawy, solimy i pieprzymy. Mozemy lekko zmiksowac lub tylko
wymieszaé doktadnie. Mozemy dodaé odrobine oliwy z pomidorow.
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KROK 6: Z ugotowanej kapusty wykrajamy nozem gtab (twarda cze$é u spodu), aby mozna
swobodnie i delikatnie odrywag liscie. W liscie jak w koperte wktadamy spore porcie farszu, zawijajac
liscie tak aby zamkna¢ farsz w Srodku. Uktadamy w naczyniu zaroodpornym.

KROK 7: Koperek ptuczemy i siekamy drobne listki.

KROK 8: Do garnuszka wsypujemy maki i zalewamy zimng wodg (1/2 szklanki) tyzka lub trzepaczkg
rozprowadzamy maki w roztworze, dodajemy jeszcze Smietanke weganska i wode lub wode

z gotowania kapusty (ok szklanki) aby sos byt jak Smietana. Podgrzewamy do wrzenia ciggle
mieszajac, dodajemy przyprawy i na koricu koperek.

KROK 9: Sosem polewamy gotgbki i zapiekamy
w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni przez ok
40 minut.

Wyktadamy gotgbki na talerze zdobimy
koperkiem suszonymi drozdzami nieaktywnymi.
Smacznego!
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