Doradca

smaku
Gulasz wotowy z winem
EWELKA109
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

wotowina 50 dag
cebula 2 szt.
czosnek 2 zabki
papryczka chili
wino czerwone wytrawne 200 ml
Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 szt.
ziele angielskie 3 ziarenka
Kminek mielony Prymat szczypta
maka ziemniaczna 2 tyzeczki
sol do smaku
pieprz do smaku
boczek wedzony 15 surowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wotowine umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w dos¢ grubg kostke. Boczek drobno pokroi¢, wrzuci¢ razem z
miesem na gteboka rozgrzang patelnie i podsmazy¢, mieszajgc od czasu do czasu. W tym czasie
cebulke i czosnek drobno posiekad, wrzuci¢ do miesa i zeszkli¢. Dola¢ wino, zmielong papryke,
papryczke chili, kminek, lis¢ laurowy, ziele angielskie i pieprz. Gdy wino prawie catkowicie
wyparuje posoli¢, wyciggna¢ papryczke, dolac szklanke wody i dusi¢ na wolnym ogniu ok. 1 godz.
Gdy mieso zmieknie, zagesci¢ sos maka ziemniaczang rozpuszczong w potowie szklanki wody.



