Tureckie gotabki z kapusta -
przepis na tradycyjng sarme

Tureckie gotabki z kapusta, znane lokalnie jako sarma Llub
lahana sarmasi, stanowig fundamentalny element tureckiej
tradycji kulinarnej, siegajacej czasOw Imperium Osmanskiego. W
przeciwienstwie do innych wariantéw sSrdédziemnomorskich,
tureckie gotgbki charakteryzujg sie wyjagtkowym potgczeniem
przypraw, gdzie dominuje sumak, mieta oraz czarny pileprz.
Tradycyjnie przygotowywane na specjalne okazje rodzinne,
symbolizujg goscinnos$¢ i wspdlnote. Historycznie, danie to
ewoluowato z kuchni patacowej do domowej, stajgc sie
nieodtacznym elementem sSwigt religijnych, szczegélnie podczas
Ramadanu 1 Kurban Bayram.

Przygotowanie sarmy to proces przekazywany z pokolenia na
pokolenie, gdzie kazda rodzina posiada wtasne niuanse
receptury, zachowujgc jednak kluczowe elementy tradycji.

Techniki 1 skXadniki

charakterystyczne dla tureckiej
wersji

Autentyczne tureckie gotagbki wyrdzniajg sie specyficznym
sposobem przygotowania kapusty. Liscie biatej kapusty sa
najpierw blanszowane w wodzie z dodatkiem soku z cytryny, co
nadaje im elastycznos$¢ i subtelng kwasowos$¢. Farsz tradycyjnie
sktada sie z mieszanki ryzu bulgur (nie zwyk*ego biatego
ryzu), mielonej jagnieciny, cebuli, czosnku, pomidoréw oraz
mieszanki zidt, gdzie kluczowg role odgrywa Swiezy koperek i
natka pietruszki.

W regionie Morza Czarnego popularna jest wersja z dodatkiem
melasy z granatow (nar eksisi), nadajgcej gotabkom
charakterystyczny stodko-kwasny profil smakowy.


https://multicook.zgora.pl/blog/turkish-stuffed-cabbage-leaves-origin/
https://multicook.zgora.pl/blog/turkish-stuffed-cabbage-leaves-origin/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/golabki-faszerowane-papryki

Technika zawijania ro6zni sie od innych wariantdéw — tureckie
gotabki sg znacznie ciensze 1 dtuzsze, przypominajace
ksztattem palce. Gotowanie odbywa sie powoli, w gtebokim
rondlu, gdzie gotagbki uktadane sg ciasno, warstwa po warstwie,
a nastepnie zalewane mieszanka wody, oliwy z oliwek 1 soku z
cytryny. Na wierzchu umieszcza sie talerz, ktéry dociska
gotgbki podczas gotowania, zapobiegajgc ich rozwinieciu.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
mrozonych got*abkéw przygotowanych zgodnie z autentycznymi
tureckimi recepturami. Dbamy o najwyzsza jakos¢ sktadnikéw i
tradycyjne metody produkcji, dzieki czemu nasze péitprodukty
zachowuja autentyczny smak 1 aromat charakterystyczny dla
kuchni tureckiej.

Krok po kroku: przygotowanie
tureckich gotabkdéw z kapusta

Niezbedne sktadniki 1 alternatywy

Do przygotowania autentycznych tureckich gotabkéw (lahana
sarmasi) potrzebujesz:

» 1 gtowki kapusty wtoskiej (mozna zastapic¢ kapusta biata)

= 400 g mielonej jagnieciny (alternatywnie: wo*owina Llub
mieszanka mies)

= 150 g ryzu okragtoziarnistego

= 2 cebule

=4 xyzki koncentratu pomidorowego

=2 tyzki pasty paprykowej (biber salcasi)

- Swieza mieta, natka pietruszki i koperek

 Przyprawy: sumak, czarny pieprz, cynamon, stodka papryka

= Oliwa z oliwek

= Sok z cytryny

= Bulion warzywny lub drobiowy

Alternatywy sktadnikowe: W autentycznej kuchni tureckiej



jagniecina jest podstawag, jednak mozesz uzy¢ wotowiny Llub
mieszanki mies. Wegetarianska wersja zawiera wiecej ryzu,
rodzynki, piniole 1 przyprawy.

Technika przygotowania po turecku

Przygotowanie nadzienia:

1.

Podsmazamy drobno posiekang cebule na oliwie do
zeszklenia

. Dodajemy mieso mielone i smazymy, rozbijajgac wieksze

kawatki

. Wsypujemy przeptukany ryz i smazymy przez 2-3 minuty
. Dodajemy koncentrat pomidorowy, paste paprykowa 1

przyprawy

. Mieszamy z posiekanymi ziotami: mietg, natka i koperkiem
. Wazne: Turecki sekret to dodanie 1 tyzeczki sumaku i

szczypty cynamonu

Zawijanie w stylu tureckim:

1.

(O

Blanszujemy liscie kapusty w osolonej wodzie przez 2-3
minuty

. Schtadzamy w zimnej wodzie i usuwamy twarde czesci
. Na kazdy 1is¢ naktadamy 1-2 tyzki nadzienia
. Zawijamy najpierw boki do Srodka, a nastepnie zwijamy w

ciasny rulon

. Technika turecka: Go*abki powinny by¢ mniejsze i

bardziej zwarte niz w tradycji polskiej

Gotowanie i podawanie:

. Uktadamy gotabki ciasno w garnku, szwem do dotu
. Przykrywamy talerzykiem, aby nie rozwinety sie podczas

gotowania

. Zalewamy bulionem wymieszanym z sokiem z cytryny
. Dusimy na matym ogniu przez 45-60 minut
. Podajemy z jogurtem z czosnkiem (cacik) 1 Swiezym

chlebem



Tureckie gotagbki najlepiej smakujg nastepnego dnia, gdy smaki
sie przegryzg. Mozna je przechowywa¢ w loddéwce do 3 dni lub

zamrozi¢ na okres do 2 miesiecy. Przy odgrzewaniu najlepiej
dodac¢ odrobine bulionu, aby zachowaty soczystos¢.



