Szybkie gotowanie gotabkow w
mikrofalowce — poradnik krok
po kroku

Mikrofaldéwka to urzagdzenie, ktdére znaczgco upraszcza proces
odgrzewania gotabkdéw, zachowujgc jednoczed$nie ich soczystos$¢ i
smak. Odpowiednie przygotowanie i zastosowanie wtasciwych
technik pozwala uzyska¢ doskonaty efekt w krétkim czasie.

Przygotowanie gotabkow do
podgrzewania

Przed umieszczeniem gotgbkdéw w mikrofaldwce nalezy je
odpowiednio przygotowac:

1. Wyjmij gotabki z lodowki na okoto 15-20 minut przed
podgrzewaniem, aby osiggnety temperature pokojowg

2. U6z je w naczyniu zaroodpornym przeznaczonym do
mikrofaléwki, zachowujgc niewielkie odstepy miedzy nimi

3. Dodaj 2-3 tyzki wody lub sosu pomidorowego na dno
naczynia, co zapobiegnie wysuszeniu gotgbkow

4. Przykryj naczynie specjalng pokrywka do mikrofalowki lub
folig do kuchenek mikrofalowych 2z kilkoma otworami
wentylacyjnymi

Dla zachowania soczystosci gotagbkdéw kluczowe jest dodanie
odpowiedniej ilosci ptynu. Zbyt mata ilosé¢ spowoduje
wysuszenie, a zbyt duza - rozmoczenie kapusty. Optymalna
proporcja to okot*o 50-60 ml ptynu na 4 Sredniej wielkoS$ci
gotabki.

Dobor naczyn 1 technika


https://multicook.zgora.pl/blog/microwave-cabbage-rolls-cooking-basics/
https://multicook.zgora.pl/blog/microwave-cabbage-rolls-cooking-basics/
https://multicook.zgora.pl/blog/microwave-cabbage-rolls-cooking-basics/

podgrzewania

Wyb6r odpowiedniego naczynia ma kluczowe znaczenie dla
rownomiernego podgrzania gotgbkodw:

- Naczynia ceramiczne lub szklane z oznaczeniem do uzytku
w mikrofaldowce sprawdzajg sie najlepie]j

Unikaj metalowych pojemnikéw i naczyn z metalowymi
elementami ozdobnymi

= Wybieraj naczynia z niskimi brzegami, ktore umozliwiaja
rownomierne rozprowadzenie ciepta

Wskazowka eksperta: Aby unikng¢ rozchlapywania sosu podczas
podgrzewania, przykryj naczynie specjalng pokrywkg z otworami
wentylacyjnymi lub luzZno utozong folig do mikrofaldwek z
kilkoma naktuciami.

Podgrzewanie got*gbkdéw najlepiej przeprowadzaé¢ etapami,
stosujgc Srednig moc (okoto 600-700W) przez 2-3 minuty,
nastepnie delikatnie mieszajgc sos i kontynuujac podgrzewanie
przez kolejne 2 minuty. Taka metoda zapewnia réwnomierne
rozprowadzenie ciepta i zachowanie struktury gotgbkow.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci naszych gotagbkéw, uzywajagc wytgcznie najswiezszych
sktadnikéw i tradycyjnych receptur, aby zapewnié¢ doskonaty
smak po podgrzaniu w mikrofalowce.

Szczegdotowy proces gotowania
gotagbkow w mikrofaldwce

Ustawienia mocy i czasy podgrzewania

Podgrzewanie gotgbkdéw w mikrofaldwce wymaga dostosowania mocy
i czasu do ich rodzaju oraz ilos$ci. Swieze domowe gotabki
najlepiej podgrzewa¢ na mocy 600-700W przez 4-6 minut, w
zaleznosci od wielko$ci. Dla mrozonych gotgbkéw zaleca sie



najpierw rozmrazanie na mocy 300-400W przez 5-7 minut, a
nastepnie podgrzewanie na mocy 600W przez kolejne 3-4 minuty.

Gotowe gotgbki ze sklepu wymagaja krotszego czasu — zwykle 2-3
minuty na mocy 700W s3 wystarczajgce. Przy podgrzewaniu
wiekszej ilosci (4-6 sztuk) nalezy wydtuzy¢ czas o okoto 2
minuty, a przy 8-10 sztukach — o 3-4 minuty.

Kluczowg technikg jest przerywanie podgrzewania w potowie
procesu, aby delikatnie przemiesza¢ sos i obrdéci¢ gotagbki.
Zapobiega to przywieraniu do naczynia i zapewnia rownomierne
podgrzanie. Najlepsze rezultaty osigga sie, gdy gotagbki sa
utozone w naczyniu z niewielka iloScig wody lub sosu na dnie.

Sprawdzanie gotowosScli 1 serwowanile

Aby sprawdzic¢, czy gotagbki sg rdéwnomiernie podgrzane, warto:

= Dotkng¢ roéznych gotagbkéw w naczyniu — powinny miecd
podobng temperature

= Przekroi¢ jeden gotagbek na p6t — Srodek powinien byc
goracy

= Sprawdzié¢, czy sos bulgoce réwnomiernie wokoét wszystkich
gotgbkdw

Po wyjeciu z mikrofaldwki, got*abki potrzebujg 1-2 minut
odpoczynku, aby temperatura rozeszta sie rdéwnomiernie. Przed
podaniem warto polaé¢ je dodatkowa porcja sosu, ktdéry zostat
osobno podgrzany. Tradycyjnie serwuje sie je z pieczywem Llub
ziemniakami.

Pozostate po positku gotgbki nalezy przechowywa¢ w szczelnym
pojemniku w loddéwce do 48 godzin. Przed ponownym podgrzaniem
warto skropi¢ je *yzka wody, aby zapobiec wysuszeniu. Nie
zaleca sie ponownego zamrazania juz raz podgrzanych gotgbkéw,
gdyz znaczgco traci na tym ich jakosc¢.



