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Golabki miesno-ryzowe

Kuchnia: polska

Czas przygotowania: 60 do 90min.
Danie dla: 5 oséb

Stopien trudnosci: 7/10/10

Skladniki:

o kapusta - 1,6 kg

e 1yz - 200 g, (2 woreczki)
e cebula - 1 szt.

e czosnek - 4 zabki

e margaryna - 1 tyzka

¢ migso mielone - 0,5 kg
e kolendra - 1,5-2 tyzki
e oregano - 1,5 tyzki

e bazylia - 1,5 tyzki

e s6l

e pieprz

e jajko - 1 szt.

Opis przygotowania:

Przygotowujemy 3-4 litrowy garnek z woda. Zagotowujemy ja na najwigkszym ptomieniu. Gdy woda si¢ zagotuje, zmniejszamy odrobing ptomier
Wktadamy do garnka kapuste,gtabem/todyga do géry. Gotujemy, az liscie beda srednio migkkie, ale nierozgotowane. Wyciagamy kapustg z wody
nie wylaczajac ptomienia. Bardzo delikatnie wykrawamy liscie kapusty przy potaczeniu z gtabem/todyga i ostroznie odsuwamy lis¢ od gtéwki
kapusty, zeby nie potargac licia. Uktadamy liscie jeden na drugi jak koszyczki, aby nam si¢ nic nie zagigto. Gdy dojdziemy do liscia, ktory jest
twardy i nie da si¢ go tadnie zgiaé, aby nie pekt, zostawiamy go i znéw wktadamy do wody, zeby byt srednio-migkki jak pozostate liscie pod nim.
W ten sposéb postgpujemy do korica. Gdy nie bgdziemy mogli juz oddzieli¢ najmniejszych lisci od glaba/todygi, wtedy zostawiamy je, ale nie
wyrzucamy. Podczas, gdy liScie kapusty sa gotowe, przygotowujemy ryz wg instrukcji na opakowaniu, ale nie doprowadzamy do catkowitej
migkkosci, ryz musi by¢ lekko twardy w srodku. W momencie, gdy ryz si¢ gotuje, sickamy cebule i przeciskamy przez paraske czosnek.
Rozgrzewamy olej na patelni. Dodajemy do niego cebulg i czosnek. Smazymy. Gotowy ryz wsypujemy do duzej miski. Dodajemy
pokruszone/porwane migso mielone Dodajemy usmazong cebulg i czosnek wraz z thuszczem. Posypujemy po catosci wszystkimi pozostatymi
przyprawami. Dodajemy jajko, wszystko doktadnie mieszamy drewniana tyzka. Bierzemy na dton 1i$¢ kapusty i ostroznie odcinamy zgrubienie na
lisciu, ktére prowadzi przez srodek. Pierwsze 2-3 liscie lub te, ktére si¢ nam porwaly uktadamy na dnie garnka jako zabezpieczenie przed
spaleniem. Naktadamy farsz na przednia czgsc liscia, tak aby po bokach jeszcze zostalo odrobing miejsca i zawijamy go w rulonik, a brzegi, ktére
pozostaty, podwijamy pod sp6d jak papier na kanapke. Przygotowane gotabki uktadamy ciasno w garnku (4-5 litrowy garnek spokojnie wystarczy
aby nie zostato zadnych wigkszych szczelin. Liscie, ktdre nie nadaja si¢ do zawinigcia, zostawiamy wraz z pozostatym farszem. Utozone w garnku
gotabki zalewamy woda, tak aby je catkowicie zakryto. Zagotowujemy wodg na najwigkszym plomieniu. Gdy woda si¢ zagotuje, zmniejszamy
plomieni na sredni. Gotujemy pod przykryciem od migkkosci kapusty i ryzu. Gdy postanowimy skonczy¢ gotowanie golabkéw, wyciagamy je
delikatnie z wody jakas tyzka np. do nalesnikéw, aby ich nie uszkodzi¢ i przektadamy do suchego garnka, naczynia zaroodpornego. Gotowe gotab
polewac sosem pomidorowym, ketchupem lub gesta kwasna Smietana + wigksza szczypta wegety.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



