Czary Penelopy
Golabki

Golgbki to jedno z moich ulubionych dan. Najpyszniejsze robila moja kuzynka Gabi.
Ilekroé¢ do niej przyjezdzaliSmy, garnek golabkéw zawsze na nas czekal. Nie wiem, na
czym polegal ich fenomen, ale mnie nigdy nie wyszly tak pyszne, jak te mojej kuzynki.
Jej golabki to byla istna poezja smaku. Zapewne gléwnym ich atutem bylo uczucie, jakie
wkladala w gotowanie dla nas.

""'

CZARYPENEILOPY

Gotabki w wykonaniu Gabi byly tradycyjne. Farsz sktadat si¢ z migsa 1 ryzu . Do tego byta
cebula drobno posiekana i podsmazona, sol, pieprz do smaku oraz drobniutko pokrojony glab
kapusty, ktory pozostat po obraniu lisci. Gotowe gotabki dusily si¢ w ggstym pomidorowym
sosie. Uwielbiatam je!

To klasyka. Dzi$ chcialabym Wam jednak poleci¢ nieco inny zestaw. Beda to gotabki z
pieczarkami i platkami owsianymi zamiast ryzu. Samo zdrowie. Przepis na nie otrzymaltam od
mojej kolezanki Jagody, ktora jest na diecie. W oryginale zamiast pieczarek bylo mielone
migso z piersi kurczaka. Ja jednak postanowilam zrobi¢ jarskg wersje. Glab kapusty, ktory
zostaje po obraniu lisci, kroje 1 dodaj¢ do farszu. Bez wzgledu na to, jaki farsz przygotowujg.
Golabki w ten sposob przygotowane sa bardziej puszyste. No i kapusta jest wykorzystana w
catosci.

Potrzeba:


http://swidnica24.pl/wp-content/uploads/2014/03/go%C5%82%C4%85bki.jpg

1 gléwka kapusty wloskiej

500 g drobno posiekanych pieczarek (w wersji jarskiej) lub 500 g mielonego migsa z
kurczaka

10-12 tyzek ptatkoéw owsianych blyskawicznych

1 duza drobno posiekana cebula

2 tyzki oleju

1 tyzeczka tymianku

pieprz do smaku

bulion warzywny

li$¢ laurowy

SOS:

1 cebula

2 tyzki oleju

kartonik pulpy pomidorowej lub stoiczek koncentratu pomidorowego

sol, cukier, pieprz do smaku

Smietana- kilka tyzek

Wykonanie:

Pieczarki obratam, umylam 1 drobno posiekalam. Razem z drobno posiekang cebulg
podsmazylam na oleju. Gdy pieczarki i cebula byty miekkie, a woda z pieczarek odparowata,
wylaczytam palnik.

Liscie z kapusty obieratam i wktadalam kolejno do gotujacej si¢ wody, by zmiekty (na okoto
1 minutg). Delikatnie okrawatam z kazdego liScia gruby nerw i odktadatam na talerz. Gdy
uzyskatam maksymalng liczbe¢ nadajacych si¢ do faszerowania lisci, pozostaty gtab krotko
obgotowatam 1 drobniutko posiekatam dodajac go do pieczarkowego farszu. Dorzucitam
ptatki owsiane 1 przyprawy, doprawitam, wymieszatam i faszerowatam liscie do wyczerpania
farszu. Na dnie garnka o grubym dnie wylozytam kilka li§ci, ktére mi zostaty, na nich ciasno
utozylam gotabki, przykrylam jeszcze jedng porcja lisci, zalalam bulionem warzywnym,
dodatam liscie laurowe 1 dusitam do migkkosci na matym ogniu.

W rondlu rozgrzatam olej 1 udusitam na nim drobno posiekang cebule, ktérg lekko

postodzitam. Gdy cebula byta szklista i migkka dodalam przecier pomidorowy i dolatam
wody, tyle by uzyska¢ gesty sos. Chwile gotowatam. Doprawitam solg, pieprzem. Na koniec



dodatam lekko posolong $mietang i doktadnie wymieszatam. Jeszcze chwilke potrzymatam na
ogniu. Na talerzu utozytam gotabki i zalatam sosem.

Gotabki byly wysmienite. Polecam.

Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch



