Gulasz wegierski

Doradca
smaku

JOANNA KRYLA

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
topatka wieprzowa 600 g
papryka czerwona 1 szt
papryka zielona 1 szt
papryczka chili 1 szt
cebula 1-2 szt
marchew 1 szt

Papryka stodka mielona Prymat 3 tyzeczki

Papryka ostra mielona Prymat 1 tyzeczka
koncentrat pomidorowy 1 tyzka
maka pszenna 1 tyzka
sol

Pieprz czarny mielony Prymat
olej do smazenia

pieczarki 300 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Mieso pokroi¢ w kostke i obsmazy¢ na bragzowo w garnku z grubym dnem (bez dodatku ttuszczu). Kiedy mieso jest juz brazowe zala¢ je
woda, tak aby przykryta mieso.

2.

Warzywa pokroi¢ w kostke, pieczarki w plasterki. Kolejno obsmaza¢ warzywa i grzyby (kazde z osobna aby sie zrumienity a nie udusity)
i dodawac je do garnka z miesem. Dusi¢ razem przez godzine.

3.

Po godzinie na tyzce oleju podsmazamy papryke w proszku tak aby zrobita sie bragzowa. Gulasz doprawiamy koncentratem
pomidorowym, solg, pieprzem i smazona papryka.Zageszczamy maka rozrobiong w zimnej wodzie






