Domowe gotabki w
sosie wiasnym

® 75 min. Tq? 4/ os.
E 520 kcal G 7.50 zt/os

Sktadniki

topatka wieprzowa - 0,8 kg
kapusta biata - 1 szt.

ryz - 0,5 kg

Smietana 18% - 1 szklanka
cebula - 2 $rednie szt.
marchewka - 2 Srednie szt.
curry - 2 tyzki

koncentrat pomidorowy 30% - 3 tyzki

pieczarki - 0,5 kg

por - 1 szt.

szczypior - 1 peczek

czosnek - 4 zabki

oliwa - 2 tyzki

biate wino pétstodkie - 1/2 szklanki
sél, pieprz

Sposodb przygotowania

Wytnij gtgb ze Srodka kapusty, nastepnie
wtdz jg do duzego garnka z wrzatkiem
(wycietg strong do dotu), gotuj przez ok.
7 minut na matym ogniu. Wyjmij kapuste
z wrzatku, ostudz, wrzatek wylej.
Rozbierz kapuste z lisci, odcinaj
delikatnie zgrubienia z kazdego liscia.
Nastepnie przesmaz na oliwie drobno
posiekane w kostke pieczarki, cebule,
por, czosnek, startg marchew, catos¢
dopraw solg, pieprzem oraz tyzkg curry.
Do wszystkiego wlej wino i smaz do
odparowania ok. 2 minut
(flambirowanie).

Mieso zmiel lub popros o to w
Delikatesach Centrum, wymieszaj z
ugotowanym ryzem (ugotuj go wedle
zaleceh producenta na opakowaniu), 3
tyzkami koncentratu, dodaj flambirowane
warzywa i wymieszaj doktadnie wszystkie
sktadniki, dodajgc tyzke curry.

Wymieszany farsz zawih w liscie kapusty
i utéz w garnku jeden przy drugim. Podlej
wodg i dus pod przykryciem przez 35
minut na wolnym ogniu.

Ugotowane gotabki przewigz zielonym
szczypiorkiem (szczypiorek polej
wczesniej gorgcg wodg, aby zmiekt). Jako
dodatek serwuj kwasng Smietane w
osobnej miseczce. Smacznego!
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