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Gołąbki  drobiowe  w  sosie
pomidorowym  –  klasyka  w  nowej
odsłonie
Delikatne gołąbki drobiowe otulone miękkimi liśćmi kapusty i
skąpane w aksamitnym sosie pomidorowym to prawdziwa uczta dla
podniebienia.  Ta  tradycyjna  potrawa  w  wersji  z  drobiem
zachwyca lekkością i soczystością, jednocześnie dostarczając
pełni smaku, którego oczekujemy od domowych dań.

Dla kogo?
Gołąbki  drobiowe  to  doskonała  propozycja  dla  osób
preferujących lżejsze wersje tradycyjnych dań. Delikatne mięso
drobiowe w połączeniu z ryżem i aromatyczną cebulką tworzy
farsz, który zadowoli zarówno dorosłych, jak i dzieci. To
także świetna opcja dla osób unikających czerwonego mięsa, a
poszukujących sycących i pełnowartościowych posiłków.

Na jaką okazję?
Sprawdzą się zarówno na codzienny obiad, jak i na niedzielne
spotkanie rodzinne. Możesz przygotować je z wyprzedzeniem –
następnego dnia smakują jeszcze lepiej! To również doskonała
propozycja na większe przyjęcia, gdyż z podanych składników
przygotujesz nawet do 35 małych gołąbków.

Czy wiesz, że?
Sekret  idealnych  gołąbków  tkwi  w  odpowiednim  przygotowaniu
kapusty. Sparzenie liści gorącą wodą sprawia, że stają się

https://multicook.zgora.pl/blog/golabki-drobiowe-w-sosie-pomidorowym/
https://multicook.zgora.pl/blog/golabki-drobiowe-w-sosie-pomidorowym/


elastyczne i łatwe do zawijania. Warto też pamiętać o ułożeniu
gołąbków zagięciami do dołu – dzięki temu nie rozwiną się
podczas duszenia.

Dla urozmaicenia
Możesz wzbogacić farsz dodatkiem pieczarek lub marchewki. Sos
pomidorowy zyska głębię smaku, jeśli dodasz do niego odrobinę
suszonego  tymianku  lub  bazylii.  Dla  bardziej  wyrazistego
charakteru, podaj gołąbki z kleksem kwaśnej śmietany i świeżo
mielonym pieprzem.


