Doradca
smaku

Gulasz z owocami suszonymi

SMACZNAPYZA

CZAS ILOSC

PRZYGOTOWANIA ® PORCJI

1H 3-4

SKEADNIKI

kg miesa wotowego (najlepiej prega, ale moze by¢ topatka, karczek) 1/2
duze biate cebule 2
moreli suszonych kilka
dkg sliwek suszonych (wole polskie, podwedzane, ale moga by¢ kalifornijskie) 10
dkg rodzynek 5
szkl. czerwonego wytrawnego wina 1
tyzki masta klarowanego 3
liscie laurowe, 4-5 ziarenek ziela angielskiego, 1/2 tyzeczki mielonego pieprzu 5
czarnego,
tyzeczka papryki mielonej stodkiej, 1/2 tyzeczki chili w proszku lub ptatkach, 1

sol do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso nalezy optukaé, doktadnie osuszy¢, pokroi¢ w kostke lub paski. Sliwki i morele pokroi¢ w
paseczki - nie mocze, rozgotuje sie w sosie i tak. Cebule obra¢, pokroi¢ w drobng kostke. Na patelni
rozpusci¢ 2 tyzki masta, dobrze rozgrza¢, zrumieni¢ partiami mieso, obsmazone przektada¢ do rondla.
Gdy juz obsmazymy catos¢ na patelnie dac reszte masta i podsmazy¢ na nim cebule az sie zeszkli,
nastepnie zalac jga winem i zagotowa¢ mieszajac az rozpuszczg sie resztki z dna patelni, catos¢ przelad
do miesa. Doda¢ przyprawy, oprécz soli!, pokrojone Sliwki, morele i rodzynki (mate w catosci, duze
mozna przekroi¢ na pot), dolac ok. 1,5 szkl. wody i dusi¢ na malutkim ogniu, pod przykryciem, ok. 1,5-2
godz. az mieso bedzie mieciutkie. Soli¢ dopiero pod koniec duszenia. Przed podaniem odstawic¢ na ok.
1 godz. i ponownie podgrza¢. Potrawa duszac sie powinna lekko odparowaé, cebula i rozgotowujace sie
owoce zageszczg sos, ale jesli ktos chce moze zaprawi¢ go na koniec odrobing maki. Sos powinien by¢
stodko-ostry i wyrazisty. Najlepiej podawac z ryzem, ktéry mozemy wymieszaé np. z posiekanym
koperkiem i suszona zurawina. Do tego satata i lampka wina, tego, ktére dodawaliSmy do potrawy i
pyszny obiad gotowy :-)






