Doradca

smaku
Cukiniowy gulasz
SARENKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

Sktadniki:
pomidory krojone z puszki 2 po 400g
karkowka 800 g
czosnek 5 zabkdéw
koncentrat pomidorowy do smaku
olej 5 lyzek
drobno starkowany ser zolty, ktory posypujemy na goracy gulasz, tuz
przed podaniem
SOS sojowy kilka kropel
Papryka stodka mielona Prymat 1-2 tyzek
przyprawa w ptynie do smaku
cukinia 2 sztuki
papryka 1 sztuka
cebula 1 sztuka
seler naciowy 1 todyga

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



1. Karkéwke umy¢, osuszy¢, pokroi¢ na drobniejsze kostki i oprészyé: solg, pieprzem, papryka,
przyprawg meksykanska i skropi¢ kilkoma kroplami sosu sojowego.

2. Czosnek obra¢, 2 zabki przecisnaé przez praske lub pokroi¢ w drobna kosteczke i wymieszac z
miesem, wstawi¢ do lodéwki na co najmniej 1 godzine.

3. Cukinie obra¢, umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w Sredniej wielkosci kostki. Cebule obrac i pokroi¢ w
pidrka, pozostaty czosnek pokroi¢ w kosteczke (uzyjemy go na sam koniec).

4. Papryke obra¢, umy¢, pokroi¢ w kostke, selera obra¢, umy¢ i pokroi¢ w pétprazki.

5. Na duzej patelni rozgrzac olej i wrzuci¢ mieso z czosnkiem, ktére nalezy podsmazy¢ z kazde;
strony, po czym dodad cebule (w razie potrzeby dolewamy olej), papryke i selera, dodajemy sdl,
pieprz i papryke, chwile podsmazamy. Przerzucamy zawartos¢ patelni do duzego garnka,
podkrecamy palnik i wrzucamy cukinie z pomidorami, dodajemy sél, pieprz, Przyprawe do potraw
w ptynie i koncentrat pomidorowy, mieszamy, zagotowujemy i gotujemy na $rednim ogniu do
momentu zmiekniecia cukinii. Cukinia ma by¢ lekko twarda, ale ugotowana, nalezy kontorlowac
duszenie cukinii i uwazac¢, aby za mocno nie rozmiekla.

6. Tuz przed zakonczeniem duszenia, dodajemy pozostaty czosnek, mieszamy, doprawiamy i danie
gotowe. Podawacd z ziemniakami, a gulasz przed podaniem na talerzu posypa¢ niewielka iloscia
drobno starkowanego, zéttego sera.



