Doradca
smaku

Gulasz wieprzowy z pieczarkami
7 SMACZNAPYZA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

kg wieprzowiny - szynki albo chudej topatki 1

kg malutkich pieczarek 0,5-0,75
cebula 1
tyzki masta klarowanego 3
tyzeczki maki pszennej 2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso umy¢, osuszy¢, pokroi¢ w kostke. Pieczarki oczysci¢, mate mogg zosta¢ w catosci a nieco
wieksze przekroi¢ na pét albo na ¢wiartki. Cebule obra¢, posiekac.

Na patelni rozgrza¢ potowe masta, obsmazy¢ partiami mieso - nie kladzmy go na raz za duzo bo
zacznie puszczac sok i sie gotowac a ma sie zrumieni¢. Zrumienione kawatki przektadamy do
rondla. Na patelnie dodajemy reszte ttuszczu i wrzucamy pieczarki, obsmazamy je na silnym ogniu
az beda ztociste. Dodajemy cebule i smazymy jeszcze chwile. Przektadamy catos¢ do miesa a na
patelnie wlewamy 1 szkl. wody i deglasujemy. Przelewamy do migsa. Dodajemy 1-2 liscie laurowe,
dusimy az mieso bedzie miekkie. Na koniec solg, pieprzem i tymiankiem (ja daje go duzo bo lubie).
Make rozprowadzamy w 3-4 tyzkach zimnej wody i papke dodajemy do sosu, gotujemy 4-5 min..
Podatam w miseczkach, z kawatkiem swiezego, wiejskiego chleba...



