
Jak dusić gołąbki w rondlu z
marchewką  –  sprawdzony
przepis
Podstawą udanych gołąbków jest odpowiedni dobór składników.
Kapusta  włoska  sprawdza  się  najlepiej  ze  względu  na
elastyczność liści i delikatniejszy smak niż kapusta biała.
Przed  przygotowaniem  należy  wyciąć  głąb  i  blanszować  całą
główkę  w  osolonej  wodzie  przez  3-5  minut,  co  ułatwi
oddzielanie  liści  bez  ich  uszkodzenia.

Farsz wymaga mięsa mielonego o zawartości tłuszczu 20-30% –
zbyt chude będzie suche po duszeniu. Najlepszy efekt daje
mieszanka  wieprzowiny  z  wołowiną  w  proporcji  2:1.  Ryż  do
farszu powinien być podgotowany tylko do półmiękka (około 5-7
minut), aby podczas duszenia wchłonął aromaty i doszedł do
idealnej konsystencji.

Marchewka jako dodatek do duszenia powinna być pokrojona w
cienkie plastry lub starta na tarce o grubych oczkach. Taki
sposób  przygotowania  pozwala  jej  oddać  maksimum  smaku  i
słodyczy  podczas  powolnego  duszenia,  jednocześnie  tworząc
naturalny zagęstnik do sosu.

Sekret profesjonalnego smaku tkwi w przyprawach dodawanych na
różnych etapach przygotowania. Do farszu warto dodać świeżo
zmielony czarny pieprz, majeranek, kminek i odrobinę gałki
muszkatołowej.  Sos  podczas  duszenia  zyskuje  głębię  dzięki
liściowi laurowemu, zielu angielskiemu i suszonym grzybom.

Technika  zawijania  i  układania  w
rondlu
Prawidłowe  zawijanie  gołąbków  to  klucz  do  równomiernego
duszenia. Na przygotowany liść kapusty nakładamy około 2-3
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łyżki  farszu,  umieszczając  go  w  dolnej  części  liścia.
Następnie zawijamy dolną część do góry, zakładamy boki do
środka i zwijamy ciasno w kierunku górnej części liścia. Zbyt
luźne  zawinięcie  spowoduje  rozpadanie  się  gołąbków  podczas
duszenia.

W rondlu z grubym dnem układamy gołąbki ściśle obok siebie,
szwem  do  dołu.  Między  warstwami  gołąbków  rozkładamy
przygotowaną marchewkę, która nie tylko wzbogaci smak, ale
również zapobiegnie przypaleniu. Na dnie rondla warto utworzyć
„poduszkę” z pokrojonych liści kapusty, które ochronią gołąbki
przed bezpośrednim kontaktem z gorącym dnem.

Przed  rozpoczęciem  duszenia  zalewamy  gołąbki  bulionem
warzywnym  lub  mięsnym  do  3/4  wysokości.  Dodajemy  łyżkę
koncentratu  pomidorowego  dla  głębszego  koloru  i  smaku.
Duszenie powinno odbywać się na małym ogniu przez około 1,5-2
godziny pod przykryciem, z okresowym podlewaniem, jeśli płyn
zbyt mocno odparuje.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
tradycyjnych  gołąbków,  które  przygotowujemy  według
sprawdzonych  receptur,  używając  wyłącznie  naturalnych
składników.  Nasze  półprodukty  wymagają  jedynie  prostego
podgrzania, zachowując przy tym autentyczny domowy smak.

Proces duszenia gołąbków w rondlu z
marchewką

Wybór  odpowiedniego  naczynia  i
przygotowanie
Duszenie gołąbków wymaga odpowiedniego rondla, który zapewni
równomierne  rozprowadzanie  ciepła.  Najlepiej  sprawdzają  się
naczynia z grubym dnem wykonane z żeliwa lub stali nierdzewnej
o pojemności minimum 5 litrów dla standardowej porcji 12-15
gołąbków. Kluczowa jest szczelna pokrywka, która zatrzyma parę
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wewnątrz naczynia, co pozwoli zachować soczystość potrawy.

Żeliwny rondel z powłoką emaliowaną to inwestycja, która
sprawdzi się nie tylko przy duszeniu gołąbków, ale również
przy  przygotowywaniu  innych  tradycyjnych  potraw
jednogarnkowych.

Marchewkę najlepiej pokroić w cienkie plastry lub zetrzeć na
tarce o grubych oczkach. Układanie gołąbków w rondlu powinno
odbywać się warstwami – najpierw cienka warstwa marchewki na
dnie,  następnie  ciasno  ułożone  gołąbki,  a  między  nimi
pozostałe kawałki marchewki. Taki układ zapobiega przypaleniu
się potrawy i wzbogaca smak sosu.

Technika duszenia i serwowania
Proces duszenia rozpoczynamy od mocniejszego podgrzania rondla
przez około 5 minut, a następnie zmniejszamy ogień do minimum.
Optymalny czas duszenia wynosi 60-90 minut, w zależności od
wielkości  gołąbków.  Temperatura  powinna  być  utrzymywana  na
poziomie lekkiego wrzenia – zbyt intensywne gotowanie może
spowodować rozpadnięcie się kapusty.

Podlewanie  wykonujemy  co  15-20  minut,  używając  bulionu
warzywnego lub wywaru z kości. Kluczowe jest, aby nie mieszać
gołąbków bezpośrednio, a jedynie delikatnie potrząsać rondlem
lub obracać pojedyncze sztuki przy pomocy łyżki. Pod koniec
duszenia można zagęścić sos łyżką mąki wymieszanej z zimną
wodą.

Gotowe  gołąbki  najlepiej  podawać  na  podgrzanych  talerzach,
polane sosem powstałym podczas duszenia, z dodatkiem świeżo
posiekanego  koperku.  Doskonałym  uzupełnieniem  będzie  kwaśna
śmietana lub sos pomidorowy oraz purée ziemniaczane, które
idealnie komponują się z delikatnym smakiem kapusty i mięsa.


