Doradca
smaku

Drugie danie: gulasz miesno jarzynowy z ziemniakami z
wody i mizerig ogérkowg

ASERET
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI

mieso wieprzowe od szynki lub topatki (bez kosci) 50 dag

cebula 2 szt

marchew 1-2 szt

pietruszka 1 mata szt

fasolka szparagowa 5 dag

papryka czerwona 1/4 straka

woda 500 ml

maka 2 tyzki

oliwa 2-3 tyzki

groszek konserwowy 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso po umyciu i osuszeniu kroimy w paseczki.

Cebule kroimy w krazki lub pétkrazki.

Na dos¢ gtebokiej patelni rozgrzewamy oliwe, wrzucamy mieso i podsmazamy.

Gdy mieso sie lekko zrumieni dodajemy pokrojong cebule i dusimy, az bedzie szklista. Dodajemy wszystkie przyprawy i
dusimy dalej.

Po 5 minutach duszenia do miesa dodajemy wode i wrzucamy umyte i pokrojone w kostke warzywa.
Wszystko razem gotujemy do miekko$ci warzyw i miesa.

Przyprawiamy do smaku solg, pieprzem i majerankiem.

Make z odrobing soli rozrabiamy w 5-6 tyzkach wody, doktadnie mieszamy, by nie byto grudek, dodajemy kilka tyzek
goracego sosu, mieszamy i zaciggamy sos.

Po zdjeciu z ognia dodajemy 4 tyzki drobno posiekanej natki pietruszki.






