Doradca
smaku

Gulasz wotowy z pieczarkami , papryka i ziemniakami

MATEUSZ/NIER787
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
1H 5+

SKELADNIKI
wotowina gulaszowa 1 kg
cebula 4 szt
pieczarki 30 dag
masto 2 tyzki
maka 2 lyzki
ziemniaki 8 szt
papryka zétta 1 szt
papryka czerwona 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wotowine oczysci¢ z bton , pokroi¢ w $redniej grubosci kostke . Podsmazy¢ na goragcej oliwie na
rumiano . Przetozy¢ do rondla . cebule drobno usieka¢ i wrzuci¢ do wotowiny .Zala¢ wodg tak by
byto jej jakies 10 centymetréw ponad miesem . Gotowac na Srednim ogniu ok. 1 godziny . Pieczarki
oczyscic¢ i pokroi¢ w plasterki . Podsmazy¢ na masle na rumiano . Papryke pokroi¢ w paseczki
.Pieczarki i papryke wrzuci¢ do gulaszu . Doda¢ wody jesli trzeba . Po 30 minutach dotozy¢ obrane,
umyte i pokrojone w kostke ziemniaki . Dusi¢ az ziemniaki bedg miekkie. Doprawi¢ solg , pieprzem
, papryka mielong , sosem sojowym . Zagotowac . Z maki zrobi¢ rumiang zasmazke i zagescic
gulasz dodajac tyle zasmazki ile bedzie trzeba by osiggna¢ pozadang gestosc . jeszcze raz
zagotowac i ostatecznie doprawi¢ do smaku .Podawac jako danie jednogarnkowe w miseczkach lub
wydrazonych chlebkach . ( Chlebkom trzeba $cig¢ wierzchy, wydrazy¢ tak by nie uszkodzi¢ skorki i
zapiec w gorgcym piekarniku przez ok. 15 minut razem z Scietymi denkami ).



