Jedno danie na kilka sposobow
— gulasz wotowy

Gulasz smakuje wySmienicie z ziemniaczanym purée. Trzeba go
dtugo gotowaé¢ na wolnym ogniu, wiec lepiej od razu przygotowac
wiecej 1 czes¢ zamrozic.

Gulasz wotowy

8 porcji
Przygotowanie 20 minut
Gotowanie 2 i 1/2 godziny

2 Xyzki oleju roslinnego

1,5 kg wotowiny na gulasz, pokrojonej w kostke wielkosSci 3 cm
1 duza cebula, posiekana

2 tyzki magki

1 1 1/2 szklanki wywaru z wotowiny

400 g krojonych pomidordow z puszki

2 marchewki, przekrojone na p6t* i pokrojone w plasterki

1) Rozgrzac¢ potowe oleju w garnku z grubym dnem na duzym
ogniu. Zrumieni¢ wotowine w czterech partiach, czesto
mieszajgc. Na poczatku mieso przywiera do garnka, dlatego
nalezy dodawa¢ oleju pomiedzy smazeniem kolejnych partii.

2) Zmniejszy¢ ogien na Sredni i rozgrza¢ reszte oleju. Smazyc
cebule 5 minut, az bedzie miekka i lekko przyrumieniona.
Posypa¢ mgka i zasmazaé¢, mieszajgc, 30 sekund. Wlac¢ stopniowo
wywar, skrobigc dno patelni, aby nie powstawaty grudki.

3) Doda¢ pomidory oraz wotowine i wymieszac. Zagotowac pod
przykryciem, zmniejszy¢ znacznie ogien, aby gulasz ledwie sie
gotowat. Dusi¢ pod przykryciem godzine, mieszajac.

4) Wrzucic¢ marchewke i dusi¢ pod przykryciem 45 minut, od
czasu do czasu mieszajac. Odkry¢ i dusic¢ jeszcze 10 minut, az
gulasz zgestnieje i lekko odparuje — nalezy troche zwiekszy¢
ogien, aby gulasz nie przestat sie gotowac¢. Doprawic¢ solag i
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Swiezo zmielonym czarnym pieprzem.

5) Przed zamrozeniem ostudzi¢ catkowicie, natozy¢ do
szczelnych pojemnikdéw 1lub zapinanych torebek, dzielac na
porcje. Przechowywa¢ w zamrazalniku do 3 miesiecy. Rozmraza¢ w
kuchence mikrofalowej lub pozostawi¢ na noc w lodowce.

Gulasz wotowy na rozne sposoby

Gulasz w ciescie

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C i nattuscié¢ dwie
zaroodporne kokilki o pojemnosci 250 ml. Rozmrozic¢ ptat ciasta
kruchego i pokroi¢ na kwadraty. Wytozy¢ kazda kokilke jednym
kwadratem 1 napetni¢ gulaszem wotowym o temperaturze
pokojowej. Przykry¢ drugim kwadratem ciasta, wyréwna¢ brzegi i
docisng¢, aby sie skleity. Posmarowa¢ roztrzepanym jajkiem.
Piec 25 minut, az ciasto lekko sie przyrumieni.

Gulasz curry

Rozgrza¢ tyzeczke oleju na gtebokiej patelni na niewielkim
ogniu. Wrzucié¢ 2 wycisniete zabki czosnku, doda¢ 3 tyzeczki
curry i miesza¢ minute. Doda¢ gulasz wotowy, 80 g mtodego
szpinaku oraz 1/3 szklanki mleka kokosowego i wymiesza€.
Zagotowa¢ na Srednim ogniu, zmniejszy¢ ogien i dusié¢ powoli 2
minuty. Posypa¢ posiekang kolendrg i podawad¢ z ryzem
ugotowanym na parze.

Tadzin z kuskusem

Rozgrza¢ *yzeczke oliwy z oliwek na gtebokiej patelni na
niewielkim ogniu. Wrzuci¢ 2 wycis$niete zgbki czosnku oraz 1 i
1/2 Xyzeczki drobno startego Swiezego imbiru i doda¢ 1 i 1/2
Xyzeczki przyprawy marokanskiej. Smazy¢, mieszajgc, minute.
Doda¢ gulasz wotowy i 1/3 szklanki posiekanych daktyli.
Zagotowa¢ na Srednim ogniu, zmniejszy¢ ogien i gotowa¢ powoli
2 minuty. Posypa¢ posiekang natka pietruszki i podawad z
kuskusem.

Ragoilit z makaronem
Rozgrza¢ tyzeczke oleju na gtebokiej patelni na niewielkim



ogniu. Wrzucié¢ wycisd$niety zgbek czosnku i dodac¢ 2 *tyzki
koncentratu pomidorowego. Smazy¢, mieszajgc, minute. Dodacd
gulasz wotowy i tyzeczke suszonych wtoskich ziét. Zagotowad na
Srednim ogniu i gotowa¢ 2 minuty. Podawa¢ na krotkim makaronie
(penne, fusilli) z tartym parmezanem.

Strogonow z makaronem

Rozgrzac¢ 2 tyzeczki oliwy na gtebokiej patelni na niewielkim
ogniu. Wrzuci¢ 100 g pokrojonych w plasterki pieczarek i
wycisniety zgbek czosnku, wsypal tyzeczke papryki w proszku.
Smazy¢, mieszajac, 2 minuty. Doda¢ gulasz wotowy i gotowad
powoli 2 minuty. Dodad¢, mieszajac, 1/3 szklanki Smietany 18% i
chwile podgrzewa¢. Posypac¢ posiekang natka pietruszki i
podawa¢ z tagliatelle lub innym szerokim makaronem.

Sekrety duszenia

Niedrogie kawatki miesa, takie jak karkdéwka i prega, doskonale
nadajg sie do duszenia, poniewaz sg miekkie 1 bardzo smaczne,
kiedy sie rozpadng.

W czasie zrumieniania ogien powinien by¢ duzy, a mieso nalezy
wktada¢ matymi partiami, aby temperatura patelni pozostawata
wysoka i1 mieso tadnie sie przyrumienito.

Maka zageszcza sos. Trzeba jg troche zasmazy¢ przed dodaniem
wywaru, aby nie miata mgcznego posmaku.

Podczas dtugiej fazy duszenia ogien powinien by¢ bardzo maty,
aby mieso nie zrobito sie twarde, a garnek przykryty, aby soki
nie odparowaty.
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