Doradca
smaku

Przepis dnia V: Gulasz z serc wieprzowych z suszong
Sliwka, odc. 33

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!

30 MIN 1-2

SKEADNIKI

serce wieprzowe 2 szt.
pieczarki kilka sztuk
cebula 1 szt.
kasza gryczana 2 torebki
sliwki suszone kilka sztuk
olej stonecznikowy

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Papryka ostra mielona Prymat

Przyprawa do gulaszu i dan kuchni wegierskiej Prymat

Sos pieczeniowy ciemny

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Oczyszczamy serca z bton i thuszczu. Na patelni rozgrzewamy olej. Sliwki i pieczarki
kroimy w kostke, cebule w piérka. Zostawiamy 2 tadne kapelusze do dekoracji
potrawy.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Wktadamy mieso na rozgrzang patelnie wraz z dwoma kapeluszami pieczarek. Do
miseczki wsypujemy sos pieczeniowy, zalewamy zimng wodg i mieszamy. Do garnka
wlewamy olej i dodajemy kilka lisci laurowych, wsypujemy kasze. Z patelni
wyjmujemy kapelusze pieczarek do dekoracji, wsypujemy cebule i pokrojone
pieczarki.

Nastepnie dodajemy przyprawe do gulaszu, ostrg papryke i 2 liscie laurowe, catos¢
podsmazamy.

Do garnka z kaszg wlewamy wode (wg proporcji 1 czes¢ kaszy na 1,6 czesci wody).
Dodajemy sél i pieprz, gotujemy w niskiej temperaturze okoto 12 minut (nie
mieszamy). Do patelni z miesem, cebulg i pieczarkami dodajemy sos pieczeniowy i
gotujemy okoto 40 minut.

Po ugotowaniu wyjmujemy mieso i kroimy w plasterki, podajemy z kaszg i sosem,
udekorowane kapeluszami pieczarek oraz swiezymi Sliwkami.



