Doradca
smaku

Gulasz w piwnym sosie

AGNIESZKA_B

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
maka pszenna 50 g
piwo jasne 800 ml
cebula czerwona 2 szt.
cebula biata 2 szt.
papryka czerwona 1 szt.
papryka zétta 1 szt.
papryka zielona 1 szt
olej rzepakowy 4 tyzki
sos teriyaki 2 tyzki
Przyprawa do gulaszu i dan kuchni wegierskiej Prymat 2 tyzki
ziarna kolorowego pieprzu 1 tyzka
masto 1 tyzka
jatowiec Y2 tyzki
Lis¢ laurowy suszony Prymat do smaku
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku
natka pietruszki do smaku
Chili pieprz cayenne mielone Prymat 1 szt.
bulion drobiowy 150 z warzywami

karkowka 700 bez kosci



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

Mieso oczysci¢, umy¢ i osuszy¢. Pokroi¢ w grubg kostke i przetozy¢ do szklanego
naczynia. Do karkéwki dodad tyzke oleju rzepakowego, sos teriyaki oraz przyprawe do
gulaszu. Oprészy¢ solag morska. Wymieszaé, przykry¢ folig spozywczg i wstawi¢ do
lodéwki na 12 godzin.

Kawatki miesa obtoczy¢ w mace pszennej.

Na patelni rozgrza¢ 2 tyzki oleju rzepakowego. Smazy¢ na nim karkéwke obtoczong w
mace. Po usmazeniu przetozy¢ do duzego garnka.

Wszystkie cebule obrad i pokroi¢ w pidrka. Zeszkli¢ na tyzce masta i doda¢ do miesa.

Z papryk usung¢ gniazda nasienne, a nastepnie pokroic je na kawatki zblizone do
wielkosSci kawatkéw miesa.

Pokrojone papryki przetozy¢ na patelnie. Doda¢ posiekang papryczke chili, ziarna
kolorowego pieprzu i rozgniecione owoce jatowca. Posypac solg morska. Wymieszac i
lekko podsmazyc¢.

Papryke doda¢ do miesa i cebuli. Wymieszac.

Doda¢ piwo, bulion drobiowo - warzywny i trzy pokruszone liscie laurowe.
Doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac¢ do czasu, az sos zgestnieje (okoto 30 minut).

Przed podaniem gulasz posypac natka pietruszki.



