[=] Tekst i zdjecie: klaudiszja - Szef Kuchni (905)
Gulasz polsko - wegierski

Ja wotowinke zawsze podmieniam wieprzowinag:)
tatwiej sie ja przyrzadzii je
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Obiad
Sposoéb przygotowania: duszone

Liczba porcji: trzy

Sktadniki:

* poledwica wieprzowa, 1 kg
= papryka czerwona, 2 szt.
= pomidor, 4 szt.

* cebula, 2 szt.

* zgbek czosnku, 5 szt.

= papryka ostra, 1 tyzecz.
* majeranek, 1 tyzecz.

* kminek, 1 tyzecz.

= czerwone wino, 250 ml

= masto, 100 g

» kostka rosotowa, 0.5 szt.
» sol, 0 szczypta

» pieprz, 0 szczypta

Sposdb przygotowania:

Mieso czyscimy, myjemy, osuszamy i kroimy w kostke o boku ok. 3 cm. Cebule
obieramy i drobno kroimy, czosnek rozgniatamy lub siekamy. Mieso mieszamy w
misce z czosnkiem i cebulg i pozostawiamy na co najmniej godzine w chtodnym
miejscu. Pomidory sparzamy, obieramy ze skérki i kroimy w kostke, papryke
myjemy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy w paski. Nastepnie rozgrzewamy na
patelni ttuszcz i obsmazamy mieso wraz z cebulg i czosnkiem na rumiano z
wszystkich stron, ciggle mieszajac. Dodajemy przyprawy: majeranek, kminek,
czagber i papryke. Zalewamy mieso winem i nieduzg iloscig wywaru i dusimy na
matym ogniu pod przykryciem. Po 30 minutach dodajemy papryke oraz pomidory i
dusimy razem z miesem tak dtugo, az mieso bedzie miekkie. Od czasu do czasu
mieszamy gulasz i jezeli sos za bardzo odparowuje uzupetniamy go nieduzg iloscig
wywaru. Pod koniec duszenia doprawiamy gulasz solg i pieprzem.
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