[=] Tekst i zdjecie: Portalkucharski - Platynowy Szef
Kuchni (6855)

Gulasz wieprzowy
Lub wotowy, cielecy, z baraniny, koniny, dziczyzny,

podrobow.
Sktadniki:

* wieprzowina , 75 dag

= maka, 1 kg

= smalec, 4 dag

= mielona papryka, 1 szczypta

» sol, 1 szczypta

= mielony pieprz, 1 szczypta

= koncentrat pomidorowy, 5 dag

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukaé, oddzieli¢ od kosci, pokraja¢ na kawatki, osoli¢ obtoczy¢ w mace.
Smalec silnie rozgrza¢ na patelni i obsmazy¢ w nim mieso na rumiano ze
wszystkich stron. llo$¢ smalcu mozna zmniejszy¢, jezeli mieso jest ttuste. Mieso
wtozy¢ do rondla, na pozostatym ttuszczu zasmazy¢ papryke w proszku, po czym
przetozy¢ ja wraz z ttuszczem do rondla z miesem. Patelnie optukac wodg (pét
szklanki) i wla¢ jg do rondla z miesem, dodac sél, rondel przykry¢ i dusi¢ mieso,
uzupetniajac stopniowo odparowang wode. Do prawie miekkiego miesa dodac lis¢
laurowy. Gotowa potrawe przyprawi¢ pieprzem do smaku. Do gulaszu mozna
doda¢ 5 dkg koncentratu pomidorowego, ktéry nalezy uprzednio zasmazy¢ w
ttuszczu i rozrzedzi¢ zimng wodga lub wywarem pozostatym z gotowania innej
potrawy. W sezonie swiezych, tanich pomidoréw dodaje sie je zamiast koncentratu
po uprzednim uduszeniu i przetarciu przez sito. Gulasz podaje sie z ziemniakami,
kaszg, makaronem lub z ktadzionymi kluskami oraz z suréwka z warzyw. Gulasz z
wotowiny, cieleciny, baraniny, koniny i z dziczyzn; przygotowuje sie w analogiczny
sposob jak gulasz z wieprzowiny Zaleznie od rodzaju miesa, stosuje sie
odpowiednie przyprawy np. do cieleciny i baraniny mozna doda¢ 1—2 zabki
czosnku do wotowiny i koniny — angielskie ziele; do dziczyzny — angielskie ziele i
jatowiec. Przez dodanie w czasie duszenia miesa pokrajanych warzyv mozna
otrzymac rézne warianty gulaszu.
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