Perfekcyjne duszenie gotabkodw
— sprawdzone metody 1 porady

Duszenie gotgbkdéw to kluczowy etap przygotowania tej
tradycyjnej potrawy, ktéry decyduje o ich smaku, aromacie i
konsystencji. Odpowiednio przeprowadzony proces duszenia
sprawia, ze gotagbki nabieraja gtebi smakowej, a farsz i liscie
kapusty idealnie sie komponujg.

Duszenie gotagbkow w garnku -
tradycyjna metoda

Tradycyjne duszenie gotgbkdéw w garnku to sprawdzony sposéb,
ktéry gwarantuje doskonaty efekt:

1. Ut6z gotgbki ciasno w szerokim garnku z grubym dnem,
najlepiej zeliwnym

2. Zalej sosem pomidorowym lub bulionem do 3/4 wysokos$ci
gotagbkdw

3. Przykryj szczelnie pokrywka i du$ na bardzo matym ogniu
przez 1,5-2 godziny

4. Nie mieszaj goltabkdw podczas duszenia — delikatnie
potrzgsaj garnkiem

Sekret tradycyjnego duszenia: dodaj do sosu tyzke masta 1
kilka suszonych grzybow, ktore wzbogacg aromat potrawy.

Podczas duszenia w garnku wazne jest utrzymanie statej,
niskiej temperatury. Zbyt intensywne gotowanie moze spowodowacd
rozpadanie sie gotgbkéw, a zbyt krétki czas duszenia sprawi,
ze liscie kapusty pozostang twarde.
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Nowoczesne metody duszenia gotgbkow

Wspbétczesna kuchnia oferuje alternatywne metody przygotowania
gotagbkow:

Duszenie w piekarniku:

» U6z gotagbki w naczyniu zaroodpornym

= Zalej sosem 1 przykryj folig aluminiowa

= Piecz w temperaturze 160°C przez okoto 2-2,5 godziny

Na ostatnie 15 minut zdejmij folie dla lekkiego
zrumienienia

Duszenie w wolnowarze:

» Idealne rozwigzanie dla zapracowanych — ustaw na 6-8
godzin na niskim programie

» Gotgbki wychodzg wyjatkowo miekkie i soczyste

= Nie wymagajg nadzoru podczas przygotowania

Duszenie w szybkowarze:

= Skraca czas przygotowania do zaledwie 25-30 minut
= Zachowuje smak i aromat tradycyjnie duszonych gotagbkdw
» Wymaga mniejszej ilos$ci ptynu niz inne metody

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji potgotowych
wyrobdéw najwyzszej jakosci. Nasze produkty sa przygotowywane
wedtug tradycyjnych receptur, z wykorzystaniem
wyselekcjonowanych sktadnikéw, dzieki czemu po przyrzadzeniu
zachowujg autentyczny smak i aromat.

Poréwnujgc metody duszenia, warto zwrécic¢ uwage na:

= Czas przygotowania — od 30 minut w szybkowarze do 8
godzin w wolnowarze

- Intensywnos¢ smaku — tradycyjne metody czesto zapewniaja
gtebszy aromat

- Konsystencje kapusty — rézne techniki daja rézny stopien
miekkos$ci lisci



- Wygode — nowoczesne urzgdzenia nie wymagaja ciagtego
nadzoru

Niezaleznie od wybranej metody, kluczem do sukcesu jest
powolne duszenie i odpowiednia ilos$¢ ptynu, ktory zapobiega
przywieraniu i wysuszeniu gotagbkdw.

Sosy 1 dodatki do duszenia gotabkow

Klasyczny sos pomidorowy do gotabkodw

Podstawg udanego duszenia gotgbkdéw jest odpowiednio
przygotowany sos pomidorowy. Idealne proporcje to 500 ml
passaty pomidorowej, 2 *yzki koncentratu pomidorowego, 250 ml
bulionu warzywnego oraz 2 tyzki masta na kazde 12-15 gotgbkow.
Kluczowe przyprawy to:

» Lis¢ laurowy (2-3 sztuki)

» Ziele angielskie (4-5 ziaren)

= Majeranek (1 tyzeczka)

» Cukier (1 tyzeczka) — neutralizuje kwas$nos¢ pomidordw
= S61 i pieprz do smaku

Sos nalezy gotowa¢ na matym ogniu przez okoto 15 minut przed
dodaniem gotabkéw, co pozwoli na uwolnienie aromatu przypraw.
Sekret profesjonalnych szefdéw kuchni to dodanie tyzki miodu
gryczanego, ktory nadaje sosowi gtebie smaku i delikatng
stodycz.

Alternatywne sosy 1 dodatki wzbogacajace
smak

Sos grzybowy stanowi wysmienitg alternatywe dla klasycznej
wersji pomidorowej. Przygotowanie wymaga:

= 30 g suszonych grzybdéw (najlepiej borowikodw)
= 300 ml bulionu warzywnego lub drobiowego
= 1 cebuli zeszklonej na masle


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

= 2 kyzek $mietany 18%
= Szczypty gatki muszkatotowej

Grzyby nalezy namoczy¢ na 2 godziny, ugotowaé¢ w bulionie, a
nastepnie zblendowa¢ z pozostatymi sktadnikami. Sos grzybowy
najlepiej komponuje sie z gotagbkami zawierajacymi kasze
gryczana.

Warzywne dodatki znaczgco wzbogacajg proces duszenia:

. Marchew pokrojona w cienkie plasterki

. Seler naciowy pokrojony w 3-centymetrowe kawatki
. Por (biata czes¢) w poétplasterkach

. Papryka konserwowa w paskach
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Zageszczanie sosu do gotagbkdéw najlepiej wykonac metodag
naturalng — poprzez redukcje. Alternatywnie mozna uzyc
zasmazki z mgki pszennej 1 masta (1:1) lub mgki ziemniaczanej
rozrobionej w zimnej wodzie (1 tyzka na 500 ml sosu).

Ziota stanowig fundament aromatu podczas duszenia. Oprécz
tradycyjnych przypraw, warto eksperymentowal z:

= Tymiankiem sSwiezym (3-4 gatgzki)

= Rozmarynem (1 gatgzka)

= Lubczykiem (2-3 listki)

« Kminkiem (1/2 *yzeczki) — szczeg6lnie do gotabkéw z
kiszong kapusta

Nowoczesnym trendem jest dodawanie do sosu pomidorowego tyzki
sosu worcestershire lub kilku kropli sosu rybnego, co pogtebia
umami i nadaje daniu wyrazisty charakter.



