Wegierski gulasz

Nasza wersja gulaszu wegierskiego jest idealna dla mitos$nikoéw
miesa, poniewaz nie dodalismy do niego papryki (jak w
tradycyjnym gulaszu wegierskim), ale mamy za to 2 rodzaje
miesa — wieprzowe i wotowe.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

110 minut (w tym 90 minut gotowanie)

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

450 g wotowiny, pokrojonej w kostke
450 g wieprzowiny, pokrojonej w kostke
2 duze cebule, pokrojone w cienkie plasterki
2 tyzki oleju

2 szklanki wody

2 tyzki papryki w proszku

1/2 tyzeczki soli

1/2 Xyzeczki suszonego majeranku

1 tyzka maki

250 ml kwasnej smietany

goracy, ugotowany makaron, do podania


https://hopnatalerz.pl/przepisy/wegierski-gulasz/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ olej w rondlu, obrumieni¢ wotowine, wieprzowine i
cebule. Doda¢ wode, papryke, sél i majeranek. Dusi¢ okoto 90
minut.

2) Rozrobi¢ mgke ze $mietang, wla¢ do rondla, wymiesza€.
Gotowad¢, mieszajgc, 1-2 minuty, az sos zgestnieje. Pola¢
gulaszem makaron i podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 szklanka gulaszu (bez makaronu) zawiera 273 kcal, 16 g
ttuszczow (w tym 7 g NKT), 89 mg cholesterolu, 212 mg sodu, 6
g weglowodanéw, 1 g btonnika, 24 g biatka
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