GOLABKI Z
CZERWONEJ

KAPUSTY | KACZKI

18 Porcje | Czas przygotowania 150 min

SKLADNIKI

1 gtéwka / czerwonej kapusty

1 kg / udek z kaczki

1 szklanka / kaszy peczak
1 sztuka / pora

11 / rosotu z kaczki

200 ml / czerwonego wina
2 liscie laurowe

1 sztuka / baktazana

4 sztuki / marchewki

2 todygi / selera naciowego
1 papryczka piri-piri

1 zabek czosnku

Y2 peczka / kolendry

V2 peczka / pietruszki

1 peczek / koperku

Y2 tyzeczki / sumaku

1 tyzka / masta

1 tyzka / octu

Sol, pieprz

iLoveCooking.pl

LISTA ZAKUPOW

Czerwona kapusta
1 kg udek z kaczki
Kasza peczak

Por

Baklazan

4 marchewki

Seler naciowy
Papryczka piri-piri
Czosnek

Szalotka

Natka kolendry

Natka pietruszki
Koperek

Suszona zurawina
Sumak

Czerwone wino
Maslo

Ocet
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SOS:
1 sztuka / szalotki
1 zabek czosnku
4 tyzki / suszonej zurawiny
500 ml / czerwonego wina
1 tyzeczka / masta
1 tyzeczka / maki pszennej

Pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Udka z kaczki pozbawiamy skory, kosci i Sciegien. Tak przygotowane mieso mielimy i przekladamy
do wiekszej miski.

Kasze peczak gotujemy 12 minut w osolonej wodzie. Ugotowana kasze dodajemy do miesa.
Baklazana opalamy z wierzchu, a nastepnie wkladamy do piekarnika rozgrzanego do 200°C na 30
minut. Upieczonego baklazana pozbawiamy skorki, miazsz rozdrabniamy i dodajemy do miesa.
Pora myjemy, a nastepnie biala cze$S¢ drobno siekamy. Na patelni rozpuszczamy tyzke masla i
dusimy pora ok. 5 minut. Uduszone pory dodajemy do miesa. Papryczke piri-piri drobno siekamy
i dodajemy do miesa. Zabek czosnku obieramy i przeciskamy przez praske i dodajemy do miesa.
Kolendre, pietruszke i koperek drobno siekamy i dodajemy do farszu. Marchewki obieramy i dwie
Scieramy na drobnych oczkach tarki, po czym dodajemy je do miesa, a dwie kroimy w talarki i
wrzucamy do rosotu z kaczki. Do rosolu dodajemy 200 ml czerwonego wina, 2 liscie laurowe,
zielona czesé pora pokrojona w mniejsze kawalki i pokrojony seler naciowy. Rosol z warzywami
gotujemy 15 minut.

Farsz doprawiamy sola, pieprzem oraz sumakiem. Dokladnie mieszamy. Aby sprawdzi¢, czy mieso
jest doprawione formujemy z niego malego kotlecika i smazymy. Probujemy, w razie potrzeby
doprawiamy.

W szerokim i wysokim garnku zagotowujemy wode z tyzka soli i octu. Z kapusty zdejmujemy
pierwsze liscie i myjemy ja. Wycinamy glab. Bedziemy sparzac¢ kapuste. Mozemy sparzac kazdy li$¢
osobno lub wlozy¢ cala glowke kapusty do garnka i zdejmowac liScie, gdy sa elastyczne. Ze
sparzonych liSci wycinamy twarda ,zyle”. Do zwiniecia golabkow wykorzystamy, duze liscie — na
kilogram miesa ok. 18 sztuk.

Zawijamy golabki. Na kazdy lis¢ kapusty ukladamy kule za wyrobionego miesa i bardzo ciasno

zawijamy. Proponuje robi¢ to w rekawiczkach, poniewaz czerwona kapusta farbuje. Tak zawiniete
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golabki ukladamy w naczyniu, w ktorym bedziemy je piec. Naczynie do pieczenia nie moze by¢ za
duze. Jezeli golabki w naczyniu ulozymy zbyt luzno, rozpadna sie podczas pieczenia. Zwiniete
golabki zalewamy rosolem z warzywami i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 180°C na 1,5

godziny.

Przygotowujemy sos. W rondelku rozgrzewamy lyzeczke masta i wrzucamy drobno pokrojona
szalotke i czosnek. Po minucie dorzucamy suszong zurawine. Przesmazamy 2 minuty i wlewamy
czerwone wino oraz 4 lyzki wody ze sparzania kapusty. Do tego sosu pasuje wino z nuta owocow
lesnych np. Carmenere. Redukujemy wino 10 minut. Po tym czasie zageszczamy sos maka, aby byt

geslszy.

Upieczone golabki podajemy z sosem z czerwonego wina i np. puree ziemniaczanym i salata
mastowa.
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