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INSTITUT
6. Alle meine Taubchen: Gotabki (Kohlrouladen) BERLIN

Gotgbki - also ,Tauben“ - nennt man ein traditionelles und duRerlich unscheinbares Gericht, das
hauptsachlich aus Fleisch, Reis und Kohl besteht. Sie sind das polnische Aquivalent zu dem, was man
in Deutschland als ,Krautwickel“ oder ,Kohlrouladen® kennt. Uber die Herkunft ihres Namens kann
nur gemutmaft werden - manche meinen, dass armere Kdche einst ein ,adeliges Gericht” vereinfach-
ten, indem sie die Taubenflillung der Rouladen durch andere, leichter zugangliche Zutaten ersetzten.
Geblieben ist ihre raffinierte Form, welche gleichzeitig einen Augen- und Gaumenschmaus ver-
spricht. Zugegeben, die Zubereitung der vogelfreien ,Taubchen“ ist ziemlich zeitaufwandig. Einen
Nachmittag sollte man fiir das Kochen schon einplanen. Aber wir versprechen euch: Es lohnt sich! Das
finale Geschmackserlebnis ist die Miihe auf jeden Fall wert.
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Zutaten flir ca 14-16 Stuck:

- 1 Weikohlkopf

- 700 g gehacktes Schweinefleisch (Nacken, Schultern oder Schinken) oder ersatzweise Putenfleisch
- 100 g weiBer Reis (nicht gekocht)

- 1 grofBe Zwiebel

- dunkle SojasofRe oder Balsamico-Essig

- Salz, Pfeffer, je 1 TL getrockneter Oregano, Majoran & Liebstdckel

Zutaten fir die TomatensoRRe:

-1,51Bruhe

- 500 ml passierte Tomaten

- 3EL Mehl

- 1 TL stiBes Paprikapulver

- 1/3 TL scharfer Pfeffer

- 1 TL getrockneter Oregano
-4 EL cremige Sahne

- 1 EL gehackter frischer Dill

Und so wird’s gemacht:

Den Reis gemal der Kochanleitung auf der Verpackung weich kochen, abkiihlen lassen und gemein-
sam mit dem zu dem Fleisch in eine gréBere Schissel geben. Die Zwiebel schilen, klein reiben und zur
Reis-Fleisch-Masse geben. Sojasof3e bzw. Balsamico-Essig, ca % TL Salz, % TL Pfeffer und die restli-
chen Gewlirze hinzufligen und alles griindlich mit der Hand verkneten.

Den Kohlstrunk herausschneiden, dann den Kohlkopf (mit der Strunk-Seite nach unten) in einen gro-
Ben Topf mit kochendem Wasser geben, ca.. sieben Minuten bei maBiger Hitze kochen lassen, dann
umdrehen und weitere zwei Minuten kochen.

Den Kohl aus dem kochenden Wasser nehmen und abkuhlen lassen. Die Blatter vorsichtig einzeln
entfernen, die harte Mitte jedes Blattes herausschneiden, die Blatter flach auf den Tisch legen und
kleine Portionen der Fleischmasse auftragen. Dann jeweils ein zweites Blatt auflegen, die Seiten links
und rechts nach innen klappen und Rouladen so fest wie moglich einrollen.

Den Boden eines groRen und moglichst breiten Topfes (z. B. Brater) mit einigen Kohlblattern be-
decken. Die Rouladen nebeneinander in den Topf legen. Briihe in einem anderen Topf zum Kochen
bringen und ber die ,Taubchen” gieBen. Den Topf mit den Rouladen in der Briihe auf den Herd stel-
len, zudecken und ca 25-30 Minuten kochen lassen, bis der Kohl weich ist.

AnschlieBend den Sud aus dem Topf in einen anderen kleineren Topf giel3en. Tomatenmark und Mehl
mit einigen Loffeln kaltem Wasser mischen und hinzuftigen. Die Flissigkeit aufkochen, mit Salz, Pfef-
fer, Paprikapulver und Oregano wiirzen und weitere fiinf Minuten kochen lassen. Den Herd aus-
schalten und die Sahne langsam unter standigem Rihren dazugieRen. (Um Klumpenbildung zu ver-
meiden, kann man die Sahne zuerst in einem kleinen Gefal3 |16ffelweise mit etwas heilRer Sol3e zligig
verrihren und dann erst in die SoRe gieRRen.) Die fertige SoRRe in den groRen Topf mit den Kohlroula-
den zurlick gieBen und etwa zehn Minuten ohne Abdeckung bei schwacher Hitze kécheln lassen -
dabei gelegentlich den Topf schiitteln, damit sich die Sauce gleichmaRig verteilt. Zum Schluss gehack-
ten Dill hinzuftigen.



