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Sktadniki:

- 1,2 kg wotowiny gulaszowe]

-1 czerwona papryka

- 1/2 z6ttej papryki

- 300 g pieczarek

-1 duza marchewka

-1 mata pietruszka

- kawatek selera

- 2 Srednie kiszone ogorki

- olej do smazenia miesa

- sOl, pieprz

- 3 ziela angielskie

- 2 liscie laurowe

- 2 petne tyzki gestego przecieru
pomidorowego

- 1/2 tyzeczki stodkiej mielonej papryki

- 1/3 tyzeczki ostrej mielonej papryki

- ok 3 tyzki maki pszennej + 1 tyzka maki
ziemniaczane;

Sposob przygotowania:

1 Mieso myjemy, osuszamy i kroimy w dos$¢ drobng kostke
Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy na nim oprdszone solg mieso
W garnku zagotowujemy wode z zielem angielskim i liS¢mi laurowymi

Gdy mieso jest juz zarumienione przektadamy go do garnka z wodg i gotujemy ok 1 godziny

2 W tym czasie przygotowujemy warzywa: pieczarki obieramy i kroimy; papryki kroimy w kostke
Marchewke, pietruszke i seler obieramy i kroimy w pétplasterki i kosteczke
Ogorki kroimy w drobng kostke

Po ok 1 godzinie gotowania do miesa dodajemy marchewke, pietruszke i seler i gotujemy
kolejne 20 minut
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Po tym czasie do gulaszu dorzucamy pieczarki i papryke i znéw gotujemy ok 20 minut

Nastepnie dodajemy ogdrki i chwile gotujemy

> Qulasz doprawiamy solg, pieprzem, mielong paprykg i przecierem pomidorowym, a nastepnie
zageszczamy: do pojemnika z zimng wodg ( niepetna szklanka ) dodajemy oba rodzaje maki i
doktadnie roztrzepujemy trzepaczkg, aby nie byto grudek

Powoli wlewamy do gulaszu czekajac, az sie zagotuje. Jesli nadal jest za rzadki dolewamy
pozostatg make z wodg. Chwile wszystko razem gotujemy

Gulasz smakuje doskonale z ziemniakami, kaszg lub makaronem, ale bardzo smaczny jest tez z
grzankami z bagietki zapieczonymi z serem zo6ttym

Twoje notatki do przepisu:



