Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)
Golabki podlaskie

Mozna odlecie¢ po skosztowaniu

Sktadniki:

= kasza gryczana, 30 dag

= |iScie kapusty kwaszonej, 2 szt.
= cebula, 3 dag

= stonina, 5 dag

* sOl, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

= olej, 1 tyzecz.

Sposoéb przygotowania:

Na Podlasiu czesto tez gotgbki nadziewano kasza gryczang. W tym przypadku
potrzebne sg cate liscie z kapusty kwaszonej. Wrzucano niekiedy do beczki kilka
catych gtéwek lub wyktadano luznymi lisS¢mi dno beczki. Kiedy mamy takie liscie,
przyrzagdzamy farsz. Zagotowac kasze gryczang i odstawi¢. Kiedy ,dojdzie",
zmieszac z ttuszczem i skwarkami ze stoniny oraz zeszklong, drobno pokrajang
cebula. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, wymiesza¢. Zawija¢ farsz w
kapusciane liscie i uktada¢ gotabki na wysmarowanej olejem blasze. Pokropi¢ z
wierzchu olejem i .piec pét godziny w Srednio nagrzanym piekarniku. Gotowe
danie pola¢ stopionym mastem.
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