Tradycyjne gotabki po
ukrainsku z kaszag gryczanag -
smak wschodu

Gotagbki po ukrainsku charakteryzujg sie przede wszystkim
wyjatkowym potaczeniem kasz z miesem w nadzieniu. W
przeciwieAstwie do polskiej wersji, gdzie dominuje ryz,
ukrainska odmiana bazuje gtéwnie na kaszy gryczanej lub
prosie. Wyréznia je roéwniez wiekszy rozmiar oraz luzZniejsze
zawijanie 1isci kapusty, co nadaje potrawie charakterystyczny
wyglad.

Ukrainskie gotgbki cechuje tez intensywniejszy aromat zidét -
szczegblnie koperku, ktdéry jest nieodi*acznym elementem tej
potrawy. Tradycyjnie przygotowuje sie je w gtebokich
glinianych naczyniach zwanych makitrami, co pozwala na powolne
duszenie i przenikanie smakow.

Kluczowe sktadniki autentycznych
gotagbkow po ukrainsku

Kapusta uzywana w ukrainskich got*gbkach to najczesciej odmiana
biata, cho¢ w niektorych regionach stosuje sie réwniez kapuste
wtoskg. Liscie powinny by¢ blanszowane krotko, aby zachowaty
elastycznos¢, ale nie stracity struktury. W tradycyjnej wersji
wykorzystuje sie cate gtéwki kapusty, wydrazone od spodu.

Nadzienie stanowi mieszanka kaszy gryczanej z miesem
wieprzowym i woowym w proporcji 1l:1. Kasza powinna by¢
ugotowana al dente, aby podczas duszenia nie stata sie zbyt
miekka. Do miesa dodaje sie drobno siekana cebule podsmazanag
na smalcu oraz czosnek, co nadaje wyrazisty smak.

W wersji wegetarianskiej podstawe stanowi kasza gryczana lub
jaglana z dodatkiem smazonych grzybéw lesnych (najczedciej
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borowikéw), marchewki i selera korzeniowego. Cato$¢ dopetniaja
suszone grzyby, ktdre nadajg intensywny aromat.

Charakterystyczne przyprawy to przede wszystkim:

- Swiezy koperek w duzych iloéciach

= Czarny pieprz Swiezo mielony

= Lis¢ laurowy dodawany podczas duszenia
- Ziele angielskie

- Kminek (w niektdrych regionach)

Tradycyjnie gotagbki po ukrainsku podaje sie z gestym sosem
Smietanowo-pomidorowym z dodatkiem $Swiezych ziét lub kwasna
smietang wymieszang z posiekanym koperkiem. W niektérych
regionach serwuje sie je rowniez z sosem grzybowym na bazie
suszonych borowikoéw.

W naszej firmie Multi Cook dbamy o autentycznosc¢ receptur,
dlatego nasze gotabki zawieraja wy*gcznie tradycyjne
sktadniki, bez dodatku konserwantéw czy sztucznych wzmacniaczy
smaku.

Przygotowanie gotagbkdéw po ukrainsku
krok po kroku

Przygotowanie 1isci kapusty do zawijania

Technika blanszowania to kluczowy element przygotowania
idealnych gotgbkéw po ukrainsku. Aby prawidtowo zmiekczyd
liscie kapusty, nalezy:

1. Wydrgzy¢ gtab z gtéwki kapusty ostrym nozem

2. Zanurzy¢ cata gtdéwke w duzym garnku z wrzaca, lekko
osolong woda

3. Blanszowa¢ przez 3-5 minut, az zewnetrzne liscie zmiekng

4. Delikatnie oddziela¢ miekkie 1lidcie widelcem i odktadac
na bok

5. Kontynuowa¢ proces, az wszystkie potrzebne 1liscie beda



miekkie

Alternatywna metoda polega na zamrozeniu catej gtéwki kapusty
na 24 godziny, a nastepnie rozmrozeniu jej — liscie stang sie
elastyczne bez blanszowania.

Dla kapusty kiszonej w wersji ukrainskiej:

-Wybieraj kapuste kiszong w catych 1lis$ciach, nie
szatkowang

- Doktadnie wyptucz liscie z nadmiaru soli, zachowujac
lekko kwasny smak

» 0susz na reczniku papierowym przed uzyciem

= Jesli liscie sg zbyt kwas$ne, namocz je w zimnej wodzie
przez 30 minut

Receptura na tradycyjne nadzienie
ukrainskie
Proporcje sktadnikéw w autentycznym ukrainskim nadzieniu to:

» 300 g kaszy gryczanej (ugotowanej)

=400 g mielonego miesa (wieprzowina 1 wotowina w
proporcji 1:1)

= 2 cebule (drobno posiekane i zeszklone)

= 3 zagbki czosnku (przecisniete)

=2 tyzki smalcu lub masta

- Swieze ziota: koperek i natka pietruszki

= S61, pieprz i odrobina kuminu

Technika mieszania wymaga doktadnego potgczenia wszystkich
sktadnikéw recznie, ale bez nadmiernego ugniatania, co mogtoby
sprawié¢, ze nadzienie stanie sie zbyt zwarte.

Przygotowanie kaszy gryczanej do ukrainskich gotgbkoéw:

1. Przeptuka¢ kasze zimng wodg do momentu, az woda bedzie
czysta
2. Prazy¢ kasze na suchej patelni przez 2-3 minuty dla



intensywniejszego aromatu

3. Gotowa¢ w proporcji 1:2 (kasza:woda) przez okoto 15
minut

4. Pozostawi¢ pod przykryciem na 10 minut do napecznienia

5. Ostudzi¢ przed dodaniem do nadzienia

Wskazowka eksperta: Prawdziwe ukrainskie gotgbki wyrdézniaja
sie wiekszg iloscig kaszy gryczanej niz miesa, co nadaje 1im
charakterystyczny smak i konsystencje. Kasza powinna byc
lekko niedogotowana, aby zachowacC strukture w gotowym daniu.

Technika zawijania 1 metody gotowania

Formowanie gotgbkdéw po ukrainsku rézni sie nieco od polskiej
metody:

. Umies¢ okoto 2 tyzek nadzienia na Srodku liscia

. ZXx06z boki liscia do Srodka

. Zwin od strony gtaba, formujac luzny ,pakunek”

. Ukrainskie gotgbki sg zazwyczaj krétsze i bardziej
okragte niz polskie
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Rézne ksztalty obejmuja:

- Klasyczne zawinigtko — najpopularniejsza forma

= Sakiewki — 1i$¢ zawijany od géry i wigzany nitka z natki
pietruszki

= Mini-gotabki - wykorzystujace mniejsze, wewnetrzne
lidcie kapusty

Tradycyjne duszenie w piecu to autentyczna ukrainska metoda:

» U6z gotagbki w gtebokim naczyniu zaroodpornym

=Wyt6z dno naczynka 1is¢émi kapusty, aby =zapobiec
przypaleniu

= Zalej sosem pomidorowym z dodatkiem Smietany

»Przykryj 1 piecz w temperaturze 160°C przez 1,5-2
godziny



Wspdétczesne metody przygotowania obejmujg:

= Piekarnik: 180°C przez 60-90 minut pod przykryciem

= Garnek: duszenie na matym ogniu przez 45-60 minut

» Slow cooker: 4 godziny na wysokim ustawieniu lub 6-8
godzin na niskim

Sos pomidorowy 2z dodatkiem sSmietany to charakterystyczny
element ukrainskich gotgbkodw:

. Zeszklij 1 cebule na 2 tyzkach masta

. Dodaj 3 *yzki koncentratu pomidorowego

. Wlej 500 ml bulionu warzywnego

. Gotuj na matym ogniu 10 minut

. Dodaj 200 ml $mietany 18%

. Dopraw solag, pieprzem i szczyptag cukru

. Opcjonalnie dodaj 1 tyzke soku z cytryny dla réwnowagi
smaku
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