Gulasz wotowy z owocami

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1423 razy.

Kuchnia urugwajska

1/2 kg wotowiny lub cieleciny

pokrajanej w 1 i 1/2 cm. kostke

2 tyzki oleju jadalnego

1tyzka masta

2 mata cebula pokrajana w ¢ wiartki

1/4 szklanki biatego wytrawnego wina lub wody
1/2 tyzki pasty pomidorowej lub przetarty pomidor
2 gatazki zielonej pietruszki

1/2 listka laurowego

maty kawatek selera

1/4 tyzeczki tymianku

1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki pieprzu

1/2 tyzeczki cukru

3 szklanki rosotu lub wody z kostka rosotowg

1 duzy ziemniak

1 maty obrany kabaczek

1 duze obrane jabtko

1 duza gruszka obrana,

(wymienione jarzyny i owoce pokrajaé w kostke)
1 tyzka rodzynkéw dowolnie)

1 tyzka posiekanej zielonej pietruszki

1. W rondlu rozgrza¢ olej, doda¢ cebule, smazy¢ przez 15 min., czesto mieszajgc. Wyja¢ cebule, odstawic¢ .

2. Mieso wtozy¢ do rondla, smazy¢é do zrumienienia ze wszystkich stron.

3. Przetozyé cebule do rondla z miesem, wla¢ wino lub wode i paste pomidorowa, zamieszac .

4. Biatg nitkg zwigzac¢ listek laurowy, gatazki pietruszki i seler, wtozy¢ do rondla wraz z tymiankiem, solg i
pieprzem, wlaé¢ rosét lub wode z kostkg rosotowa. Przykryé i gotowaé na $rednim ogniu przez godzine.

5. Doda¢ ziemniaki i kabaczek, zmniejszy¢ ptomien i dusi¢ pod przykryciem przez 30 min., az mieso bedzie
miekkie.

6. Doda¢ jabtka, gruszki i rodzynki, dusi¢ przez 10 min.

7. Doprawi¢ solg i pieprzem.

8. Usunac listek laurowy, pietruszke i seler.

9. Gulasz posypac¢ zielong pietruszka, zamieszac .

10. Podawaé¢ z ryzem ugotowanym na sypko i satatkg wielojarzynowg (pomidory, ogorki, satata, cebula) w
sosie winegret. .

Proporcje dla 45 oséb.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

