Jak dusié¢ gotabki w rondlu z
marchewka — sprawdzony
przepis

Podstawg udanych gotgbkdéw jest odpowiedni dobdér sktadnikéw.
Kapusta wtoska sprawdza sie najlepiej ze wzgledu na
elastycznos¢ 1isci i delikatniejszy smak niz kapusta bia%a.
Przed przygotowaniem nalezy wycig¢ gtab i blanszowal caxa
gtéwke w osolonej wodzie przez 3-5 minut, co utatwi
oddzielanie 1lisci bez ich uszkodzenia.

Farsz wymaga miesa mielonego o zawartos$ci ttuszczu 20-30% -
zbyt chude bedzie suche po duszeniu. Najlepszy efekt daje
mieszanka wieprzowiny z wotowing w proporcji 2:1. Ryz do
farszu powinien by¢ podgotowany tylko do péitmiekka (okoto 5-7
minut), aby podczas duszenia wchtonagt aromaty i doszedt do
idealnej konsystencji.

Marchewka jako dodatek do duszenia powinna by¢ pokrojona w
cienkie plastry lub starta na tarce o grubych oczkach. Taki
sposob przygotowania pozwala jej odda¢ maksimum smaku i
stodyczy podczas powolnego duszenia, jednoczesnie tworzac
naturalny zagestnik do sosu.

Sekret profesjonalnego smaku tkwi w przyprawach dodawanych na
réznych etapach przygotowania. Do farszu warto doda¢ swiezo
zmielony czarny pieprz, majeranek, kminek i odrobine ga*ki
muszkatotowej. Sos podczas duszenia zyskuje gtebie dzieki
lisciowi laurowemu, zielu angielskiemu i suszonym grzybom.

Technika zawijania 1 uktadania w
rondlu

Prawidtowe zawijanie gotabkdow to klucz do réwnomiernego
duszenia. Na przygotowany 1is¢ kapusty naktadamy okoto 2-3
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tyzki farszu, umieszczajgc go w dolnej cze$ci liscia.
Nastepnie zawijamy dolng czes¢ do gory, zaktadamy boki do
Srodka i zwijamy ciasno w kierunku goérnej czesci liscia. Zbyt
luzne zawiniecie spowoduje rozpadanie sie gotgbkdéw podczas
duszenia.

W rondlu z grubym dnem uktadamy gotagbki $cisle obok siebie,
szwem do dotu. Miedzy warstwami gotabkdéw rozktadamy
przygotowang marchewke, ktéra nie tylko wzbogaci smak, ale
rowniez zapobiegnie przypaleniu. Na dnie rondla warto utworzy¢
,poduszke” z pokrojonych 1isci kapusty, ktdre ochronig gotgbki
przed bezpo$rednim kontaktem z goracym dnem.

Przed rozpoczeciem duszenia zalewamy gotgbki bulionem
warzywnym Llub miesnym do 3/4 wysokosci. Dodajemy %tyzke
koncentratu pomidorowego dla gtebszego koloru 1 smaku.
Duszenie powinno odbywa¢ sie na matym ogniu przez okoto 1,5-2
godziny pod przykryciem, z okresowym podlewaniem, jesli ptyn
zbyt mocno odparuje.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
tradycyjnych got*agbkdéw, ktdére przygotowujemy wedtug
sprawdzonych receptur, wuzywajgc wytgcznie naturalnych
sktadnikéw. Nasze poOtprodukty wymagajg jedynie prostego
podgrzania, zachowujgc przy tym autentyczny domowy smak.

Proces duszenia gotagbkéw w rondlu z
marchewka

Wybor odpowiedniego naczynia 1
przygotowanie

Duszenie gotabkéw wymaga odpowiedniego rondla, ktéry zapewni
rownomierne rozprowadzanie ciepta. Najlepiej sprawdzaja sie
naczynia z grubym dnem wykonane z zeliwa lub stali nierdzewnej
0 pojemnosci minimum 5 litrow dla standardowej porcji 12-15
gotgbkow. Kluczowa jest szczelna pokrywka, ktdéra zatrzyma pare
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wewngtrz naczynia, co pozwoli zachowaé soczystos$¢ potrawy.

Zeliwny rondel z powtoka emaliowang to inwestycja, ktéra
sprawdzi sie nie tylko przy duszeniu gotabkdéw, ale réwniez
przy przygotowywaniu innych tradycyjnych potraw
jednogarnkowych.

Marchewke najlepiej pokroi¢ w cienkie plastry lub zetrzed na
tarce o grubych oczkach. Uktadanie gotgbkéw w rondlu powinno
odbywa¢ sie warstwami — najpierw cienka warstwa marchewki na
dnie, nastepnie ciasno u*ozone gotabki, a miedzy nimi
pozostate kawatki marchewki. Taki uktad zapobiega przypaleniu
sie potrawy i wzbogaca smak sosu.

Technika duszenia i serwowanilia

Proces duszenia rozpoczynamy od mocniejszego podgrzania rondla
przez okoto 5 minut, a nastepnie zmniejszamy ogien do minimum.
Optymalny czas duszenia wynosi 60-90 minut, w zalezno$ci od
wielkosci gotgbkdéw. Temperatura powinna by¢ utrzymywana na
poziomie lekkiego wrzenia — zbyt intensywne gotowanie moze
spowodowal rozpadniecie sie kapusty.

Podlewanie wykonujemy co 15-20 minut, uzywajgc bulionu
warzywnego lub wywaru z kos$ci. Kluczowe jest, aby nie miesza¢
gotagbkéw bezposSrednio, a jedynie delikatnie potrzgsac¢ rondlem
lub obraca¢ pojedyncze sztuki przy pomocy *yzki. Pod koniec
duszenia mozna zagescié¢ sos tyzka magki wymieszanej z zimng
wodg.

Gotowe gotgbki najlepiej podawad¢ na podgrzanych talerzach,
polane sosem powstatym podczas duszenia, z dodatkiem Swiezo
posiekanego koperku. Doskonatym uzupeinieniem bedzie kwasSna
Smietana lub sos pomidorowy oraz purée ziemniaczane, ktére
idealnie komponujg sie z delikatnym smakiem kapusty 1 miesa.



