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Gulasz kréolewski z pieczona papryka
Odkad sprobowalismy ten gulasz nie robimy innego -
po prostu rewelacja! Mozna zrobi¢ réwniez z
wotowiny bedzie jeszcze lepszy.

Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porcji: wiecej

idealne dla dzieci
dla alergikow

Sktadniki:

= karkéwka, 1 kg

= papryka czerwona, 3 szt.

= zgbek czosnku, 6 szt.

= ziemniak, 4 szt.

= pomidory w puszce, 1 szt.
= kminek, 2 tyzk.

* nozki wieprzowe, 2 szt.

= marchew, 3 szt.

= pietruszka, 1 szt.

= seler korzeniowy, 0.5 szt.
= ziele angielskie, 5 szt.

» liscie laurowe, 2 szt.

= papryka stodka, 7 tyzk.

= papryka ostra, 2 tyzk.

» cebula, 3 szt.

* smalec, 2 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Ten gulasz ma mnoéstwo papryki w proszku wiec sie trzeba wczesniej zaopatrze¢ w
dobrg gatunkowo przyprawe. Mieso kroimy w kostke i zasypujemy 3 tyzkami
papryki, kminek rozcieramy z 6 zabkami czosnku i odrobing soli w mozdzierzu,
dodajemy do miesa - odstawiamy w chtodne miejsce najlepiej na noc, ale nie
musimy. Przygotowujemy wywar z nézek (bardzo wazne!) - zalewamy je zimng
wodg, dodajemy obrang marchew, pietruszke i selera oraz przypalong nad
palnikiem cebule, dodajemy tez ziele angielskie i lis¢ laurowy. Gotujemy nézki sie
rozpadna. Rozgrzewamy smalec. 2 cebule kroimy w paski. Na smalec sypiemy 2
tyzki papryki stodkiej i dodajemy cebule - mieszamy. Dodajemy mieso i wszystko
doktadnie mieszamy, zalewamy odcedzonym wywarem i dodajemy 2 tyzki papryki
stodkiej. Gotujemy az mieso bedzie miekkie. Papryke pieczemy nad palnikiem lub



w piekarniku az skérka bedzie czarna. Pod biezgcg woda obieramy papryke ze
skéry i kroimy w drobng kostke - dorzucamy do zupy. Nastepnie dodajemy
papryke ostrg, pomidory w puszcze (albo Swieze - 4 szt.) oraz ziemniaki pokrojone
w niezbyt matg kostke. Doprawiamy solg. Duzo roboty ale naprawde warto!
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