Golabki z kapusty wloskiej

Przyszedl weekend, wiecej wolnego czasu, czas pomysle¢ o odpoczynku. Szybki obiad i polecam

spacer, moze wyprawa na grzybki Na szybki obiad polecam gotabki ~  Tak gotabki, ¢
powiecie przeciez to godziny spedzone w kuchni. O nie, nie ma wykretow, mierzytam czas, pot

godziny przygotowan, godzina pieczenia ot tyle. Trzeba sie tylko dobrze zorganizowac. A oto plan
dziatania.

Najpierw sos.
10 polnych pomidordw.

Myjemy, kroimy w czastki i przyprawiamy. Tylko sol i pieprz. Wrzucamy pomidory do woka i dusimy
pod przykryciem na malenkim ogniu.

Teraz Farsz:

400 gram wotowiny, kasza bulgur (ugotowanej, objetosciowo, tyle co zmielonego miesa), swiezy
koperek, sol, pieprz

Gotujemy kasze bulgur, zgodnie z instrukcja na opakowaniu. W tym czasie mielimy wotowine,
siekamy koperek, przyprawiamy mieso: sola i pieprzem i dodajemy posiekany koperek. Dodajemy
ostudzona kasze. Wszystko mieszamy.

Kapusta:

Oddzielamy liscie z kapusty wtoskiej. Z podanych proporcji mamy okoto 12 gotabkéw, czyli
szykujemy 12 lisci do zawiniecia gotabkéw oraz 5 sztuk do wytozenia naczynia.

Liscie parzymy we wrzatku. Gotujemy osolona wode i wrzucamy do niej liScie na 2 minuty. Po tym
czasie wyciagamy liscie i czekamy aby ostygty.

Zawijamy gotabki. Na kazdy lis¢ naktadamy tyzeczka farsz i zawijamy. Naczynie do zapiekania
smarujemy oliwa uktadamy na dnie liscie kapusty. Uktadamy gotabki.

A iteraz sos. Przecieramy przez sitko rozgotowane pomidory i tym sosem zalewamy nasze gotabki.
Calo$¢ przykrywamy folia aluminiowa i do piekarnika na godzinke w 180 C.

Ot tyle. A po obiedzie zapraszam na spacer. @


http://kluskizserem.pl/?p=879
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