Gotabki bez zwijania z
piekarnika. Najlepszy obiad

Szukasz sposobu na szybkie przygotowanie tradycyjnych
gotabkoéw? Gotgbki bez zawijania to doskonate rozwigzanie, gdy
masz ochote na klasyczny smak, ale brakuje Ci czasu na
zawijanie kapusty. Ten przepis pozwoli Ci przygotowacC pyszne
kotleciki o smaku tradycyjnych gotabkéw w znacznie krétszym
czasie!

SKELADNIKI NA GOtABKI BEZ ZAWIJANIA
Sktadniki na kotlety:

= 800 g topatki wieprzowej, karkowki lub szynki

= 800 g kapusty (okoto pot gtoéwki) — mtoda lub stara
= 2 cebule

=1 Srednie jajko

= 100 g suchego ryzu (niecate poét szklanki)

= gars¢ koperku

 po ptaskiej tyzeczce soli i pieprzu

olej

Sktadniki na sos pomidorowy:

=1,5 1 bulionu warzywnego

= 2 tyzki koncentratu pomidorowego

= p6t szklanki przecieru pomidorowego
» ptaska tyzka magki pszennej

Z podanej ilo$ci sktadnikdéw przygotujesz okoto 20-22
kotlecikéw gotgbkowych. Zanim zaczniesz przygotowywa¢ gotgbki
bez zawijania, przeczytaj caty wpis, by pozna¢ cenne wskazowki
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dotyczgce alternatywnych sktadnikéw i metod przygotowania.

JAK PRZYGOTOWAC GOLABKI BEZ
ZAWIJANIA?

Przygotowanie miesa 1 kapusty

Gotabki bez zawijania zaczynamy od przygotowania miesa.
Najlepiej sprawdzi sie %opatka wieprzowa, cho¢ mozesz rdéwniez
uzy¢ mieszanki karkéwki z chuda szynka lub biodréwki. Mieso
zmiel w maszynce na Srednich oczkach lub popro$ o to w sklepie
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Kapuste (Swieza, biat*ag lub pekinskag) nalezy bardzo doktadnie i
drobno poszatkowac¢. Najwygodniej uzy¢ maszynki z naktadka do
drobnego siekania warzyw, cho¢ niektdrzy z powodzeniem trag
kapuste na tarce. Do posiekanej kapusty dodaj *yzeczke soli,
wymieszaj, ugnie¢ i odstaw na 10-20 minut, aby pusScita sok.

Po tym czasie doktadnie odcis$nij kapuste z wody nad zlewem. Z



800 g kapusty odcisniesz okoto 150 ml wody. Ten krok jest
kluczowy dla uzyskania wtasciwej konsystencji kotletéw
gotabkowych.

Przygotowanie masy na gotabki bez
zawijania

Ugotuj 100 g ryzu (jedna saszetka lub niecate p6t szklanki
suchego ryzu). Moze by¢ to ryz Basmati lub jasminowy. Na

patelni z grubym dnem rozgrzej 3 tyzki oleju i podsmaz drobno
posiekang cebule, az stanie sie rumiana.

Do miski ze zmielonym miesem dodaj:

- odcisnietg kapuste

= podsmazong cebulke

= ugotowany i przestudzony ryz

= jedno jajko

= gars¢ posiekanego koperku (opcjonalnie)
 po ptaskiej tyzeczce soli i pieprzu

Doktadnie wymieszaj mase dtonmi przez co najmniej 5 minut, az
uzyskasz jednolitg konsystencje. Jesli masa wydaje sie zbyt
luzna, mozesz doda¢ kilka tyzek kaszy manny lub butki tartej.

Formowanie 1 smazenie kotletow
gotabkowych

Z przygotowanej masy formuj kotlety. Wielko$¢ dowolna, cho¢
duze bedg dtugo sie smazy¢. Najpierw uformuj kulke, a
nastepnie lekko ja sptaszcz i wydtuz.

Na duzej patelni z grubym dnem rozgrzej okoto 5 *yzek oleju.
Uktadaj po kilka kotletdéw i podsmazaj je na ztoty kolor z obu
stron (okoto minuty na kazdg strone). Kotlety powinny by¢
przyrumienione, ale nie musza by¢ catkowicie upieczone w
Srodku.



Przygotowanie sosu 1 duszenie gotabkow
bez zawijania

Do duzego garnka wlej 1,5 1 bulionu (moze by¢ roso6t drobiowy
lub bulion warzywny). Dodaj:

= p6t szklanki przecieru pomidorowego
=2 tyzki koncentratu pomidorowego

Zagotuj sos, zmniejsz moc palnika i wtdéz do garnka wszystkie
podsmazone kotlety. Gotuj na matym ogniu bez przykrycia przez
okoto 35 minut.

Na koniec mozesz zagesci¢ sos, dodajgc ptaska tyzke maki
pszennej rozrobionej w niewielkiej ilosci zimnego bulionu.
Wlej rozrobiong make do garnka, wymieszaj i zagotuj.

SprawdZz smak sosu i dopraw w razie potrzeby sola, pieprzem,
stodkg papryka, oregano Llub majerankiem. Dla uzyskania
bardziej kremowej konsystencji mozesz doda¢ odrobine S$mietanki
30%.
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ALTERNATYWY I WSKAZOWKI DO GOLABKOW
BEZ ZAWIJANIA

Rodzaje kapusty

Gotgbki bez zawijania mozesz przygotowa¢ zaréwno z mtodej, jak
i starej kapusty biatej. Sprawdzi sie rowniez kapusta
pekinska, ktéra jest delikatniejsza w smaku i nie wymaga tak
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dtugiego gotowania.

Zamiast smazenia - piekarnik

Gotgbki bez zawijania mozesz rdéwniez przygotowad¢ w piekarniku.
Uformowane kotlety u*6z na blasze wytozonej papierem do
pieczenia, skrop oliwg i piecz w temperaturze 180°C przez
okoto 20 minut, przewracajac je w potowie czasu. Nastepnie
przet6z do garnka z sosem i du$ przez okoto 15-20 minut.



