WinoToskanii

Involtini di pollo e verza allarance - gotgbki z kurczaka w
pomaranczowym sosie

Sktadniki na 4 osoby:

e 5 duzych lisci kapusty wioskiej

e 400 g mielonego miesa z kurczaka
e 4 kromki chleba

e mleko do namoczenia chleba

e Tjajko

e 60 g startego parmezanu
o 5Ol

e pieprz

e 1 pomarancza (sok i skorka)
e 1 tyzka dzemu z pomaranczy
o 1 tyzeczka musztardy

e oliwa z oliwek

e 1 z3bek czosnku

Przygotowanie:

Odetnij skdrke z chleba, namocz go w mleku i porwij na strzepy. W duzej misce wymieszaj mieso,
chleb, jajko i starty parmezan. Dodaj skérke pomarariczowa, dopraw solg i pieprzem i wstaw na 10
minut do loddéwki. Z kapusty wytnij twardy gfab. Nastepnie zanurz gtéwke na 10 minut w garnku z
gotujaca sie woda. Dzieki temu kapusta sie sparzy i jej liscie zmiekng, co utatwi zawijanie gotgbkow.

Umiesc obfitg tyzke farszu na srodku kazdego liscia i zawin gotgbki. W matej misce wymieszaj sok z
pomaranczy z musztardg i dzemem. Jesli wyda Ci sie zbyt gesty, rozciencz go odrobing wody.

W rondlu rozgrzac oliwe i podsmaz zgbek czosnku. Dodaj gotgbki pamietajac, ze musisz zrumienic je
obustronnie na matym ogniu. Wlej przygotowany sos pomaranczowy, przykryj pokrywka i gotuj okoto
godziny, az kapusta bedzie miekka. Dodaj sl i pieprz do smaku.

Podawaj gotgbki na gorgco, polewajgc sosem z gotowania. Buon appetito!



