Gulasz z baraniny

Gulasz jest tradycyjnym daniem wegierskim. Jest to sycaca
zupa, ktdéra moze by¢ traktowana jak petnowartosciowy positek.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

120 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

1 kg topatki baraniej

4-5 plasterkow wedzonego boczku
(ok. 100 g)

2—3 zagbki czosnku

1-2 tyzeczki mielonego kminku
3 cebule

1 zielona papryka bananowa

1 pomidor

1 Xyzka papryki w proszku

1 listek laurowy

2—-3 gatazki majeranku

4-6 ziemniakow (ok. 800 g)

Na rosot


https://hopnatalerz.pl/przepisy/gulasz-z-baraniny/

1 ko$¢ z *opatki baraniej
2 marchewki

1 pietruszka

1/4 selera

1 cebula

1 listek laurowy

sl

Z czym podawac
1 maty peczek szczypiorku
liscie selera

PRZYGOTOWANIE:

1) 0ddzieli¢ mieso od kosci. Wtozy¢ ko$¢ do garnka z zimng
wodg i zaczal gotowal wywar.

2) Umy¢, obra¢ i pokroi¢ w kostke marchewki, pietruszke,
selera i cebule. Kiedy woda z koscig zacznie wrzec, dodad
warzywa i zmniejszy¢ ogien.

3) Pokroi¢ mieso na 2-cm kostke. Pokroi¢ boczek i posieka¢
czosnek, cebule, papryke i pomidora. Wrzucié¢ boczek do
kociotka. Przesmazy¢ czosnek i cebule na ttuszczu z boczku.
Oprészy¢ je mielong papryka i kminkiem. Zmniejszyc¢ ogien,
doda¢ mieso i dusi¢ godzine we wtasnym sosie.

4) Obrac¢, umy¢ i pokroi¢ w kostke ziemniaki.

5) Kiedy mieso zmieknie, dodac¢ so6l, 1-2 listki laurowe i
majeranek. Dodac¢ ziemniaki pokrojone w kostke i gotowa¢ na
matym ogniu.

6) Przez ten czas rosdét powinien sie juz ugotowac¢. Dodac do
gulaszu tyle wywaru, zeby powstata gesta zupa.

7) Posieka¢ drobno szczypiorek i liscie selera. Rozla¢ gulasz
do gtebokich talerzy, posypad¢ szczypiorkiem i 1is¢mi selera i
podawa¢ natychmiast z chrupigcym chlebem.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 696 kcal, 31 g biatka, 51 g ttuszczéw, 26 ¢
weglowodanow

Zrédto zdjecia: Shutterstock



