Doradca

smaku
Zupa gulaszowa
DAGMARA12
— CZAS
. PRZYGOTOWANIA
30 MIN
SKELADNIKI
ziemniaki 4 szt
zielona papryka 1 szt
cebula 1 szt
koncentrat pomidorowy 1 tyzka
Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzka
kminek Prymat 1 szczypta
oliwa 3 tyzki
sol 1 szczypta
wieprzowina 20 (chuda)
rosot warzywny 1 kostka
wotowina 20 (chuda)
natka pietruszki 3 tyzki

tymianek

Papryka ostra mielona Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kostki rosotowe Kucharek rozpusci¢ w 6 szklankach wrzatku. Cebule obra¢, pokroi¢ w

1 (suszony)

0,5 tyzeczki

©

ILOSC
PORCJI
3-4

¢wieréplasterki i zeszkli¢ na oliwie. Mieso optukac, osaczy¢, pokroi¢ w kostke i doda¢ do cebuli.

Chwile smazy¢, mieszajac, a nastepnie podla¢ kilkoma tyzkami rosotu i dusi¢ pod przykryciem. Gdy

mieso bedzie prawie miekkie wrzuci¢ obrane i pokrojone w kostke ziemniaki oraz pokrojong w
kostke papryke. Wla¢ wrzacy rosét i gotowac 15 min. Na koniec doda¢ koncentrat pomidorowy i
wszystkie przyprawy. Zupe zagotowac i podawac posypang natka pietruszki.






