GOLABKI WE WLOSKIEJ KAPUSCIE
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Przepis na 15-17 matych gotgbkdéw

1 wioska kapusta, 1 szklanka ryzu, 1/2 kg mielonego miesa (hajlepsze:
topatka + podgardle), 1 cebula, 1 tyzka oliwy, 1/2 | wody, po 1 bulionie w
kostce o smaku wotowym i grzybowym, sél, pieprz.

Ryz ugotowac¢ na sypko, ostudzié. Mieso zmieli¢. Cebule zeszkli¢ na oliwie.
Wszystko razem dobrze wymieszaé, doprawié solg i pieprzem. Z kapusty wyciaé
ktgb, oddzieli¢ pojedyncze liscie, usunac czesciowo gruby srodkowy nerw,
zblanszowac

Na dnie rondla utozy¢ kilka lisci kapusty (najlepiej takich, ktore nie nadajg sie do
zawiniecia farszu tzn. sg za duze lub za mate). W zblanszowane lisciu ktasc tyzke
farszu, zawijac¢ boki liscia do srodka i zwijaC w rulonik, podobnie jak zawija sie
paszteciki z nalesnikow. Uktadac gotabki w rondlu, najlepiej w jednej warstwie.
Zagotowac 1/2 | wody, rozpusci¢ w niej kostki bulionowe i wla¢ do gotgbkow.
Rondel przykry¢, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 30-40 minut. Wioska
kapusta jest delikatniejsza od cukrowej, a poza tym gotgbki sg mniejsze i dlatego
potrzeba mniej czasu na upieczenie.

Mozna podawaé z sosem pomidorowym lub pieczarkowym .

Przepis wiasny
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