[=] Tekst i zdjecie: krzychud1

Gulasz z podrobow
Pyszny, tani i sycacy.

Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe

Pora dnia: Obiad

Sposdéb przygotowania: duszone

Liczba porgcji: cztery

Sktadniki:

zotadek, 20 dag

serce, 20 dag

watrdbka drobiowa, 20 dag
cebula, 3 szt.

papryka czerwona, 2 szt.
zgbek czosnku, 3 szt.
pieczarka, 15 dag

ziele angielskie, 3 szt.

liscie laurowe, 2 szt.

papryka ostra, 1 tyzecz.
curry, 1 tyzecz.

pieprz kolorowy, 1 tyzecz.
sél, 0 szczypta

pieprz czarny, 0 szczypta
koncentrat pomidorowy, 2 tyzecz.
Smietana 18% , 2 tyzk.

sos sojowy, 1 tyzecz.

kostka rosotowa, 1 szt.

masto klarowane, 2 tyzk.
maka ziemniaczana, 1 tyzecz.

Sposoéb przygotowania:

1. Podroby doktadnie umy¢ i oczysci¢. Pokroi¢ na mniejsze kawatki i przysmazy¢
na masle. W garnku zagotowa¢ wode z kostka rosotowg, wrzuci¢ przysmazone
podroby, liscie laurowe i ziele angielskie. Podroby dusi¢ godzine, reszte
sktadnikéw dorzuca¢ w trakcie duszenia. 2. Na masle zeszkli¢ grubo pokrojona
cebule, wrzuci¢ do garnka. 3. Pieczarki pokroi¢ w duze kawatki, czosnek posiekac,
wrzuci¢ razem na patelnie, posypac solg i pieprzem. Przysmazy¢ i wrzuci¢ do
garnka. 4. Papryke przypali¢ palnikiem, zdja¢ skoére, pokroi¢, wrzuci¢ do garnka. 5.
Gulasz doprawi¢ papryka ostra, curry, pieprzem kolorowym swiezo zmielonym i
sosem sojowym. 6. Pod koniec duszenia doda¢ koncentrat pomidorowy, zagescic¢
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maka ziemniaczang rozmieszang z zimng wodg i zabieli¢ Smietana.






