Doradca

smaku
Szybki gulasz wotowy
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKEADNIKI

dkg miesa wotowego b/k, najlepiej pregi 60-70

cebule 4
marchewki 2

Lis¢ laurowy suszony Prymat 2-3
ziarenek ziela angielskiego 5
czubata tyzka mielonej stodkiej papryki 1
tyzeczki pieprzu mielonego 1/2
czubata tyzka masta 1

chleb razowy 1 kromka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso umy¢, osuszy¢ doktadnie papierowym recznikiem, pokroi¢ w dos¢ duza kostke lub paski.
Cebule obra¢, pokroi¢ w potplasterki - objetosciowo cebuli powinno by¢ m/w tyle co miesa.
Marchewki umy¢, oskrobaé, pokroi¢ w kostke. Na patelni rozgrza¢ olej, partiami smazy¢ mieso do
zrumienienie - nie ktas¢ naraz zbyt duzo aby fadnie sie rumienito. Zrumienione przektadac do
rondla. Gdy cate jest juz usmazone, na patelnie wktadamy masto, wsypujemy papryke i mieszamy
aby nieco rozpuscita sie w ttuszczu, dodajemy cebule i smazymy mieszajac az sie nieco zrumieni,
przektadamy do miesa a na patelnie wlewamy 1 szkl. wody i zagotowujemy - drewniang tyzka
delikatnie zeskrobujemy wszystkie przysmazone resztki z dna, przelewamy do rondla. Dolewamy
jeszcze ok. 2 szkl. wody, dodajemy marchewke, li$¢ laurowy, ziele angielskie, pokruszony chleb i
dusimy na matym ogniu ok. 1 godz.. Po tym czasie dodajemy pieprz i dusimy dalej jeszcze ok. 1
godz. az mieso bedzie mieciutkie. Na koniec doprawiamy solg. Duza ilo$¢ cebuli i kromka chleba
powinna nam wystarczajgco zagesci¢ sos. Podajemy z kluskami, kaszg albo pieczywem.



