Gulasz po bieszczadzku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4013 razy.

75 dag baraniny lub wieprzowiny z kosciag,
25 dag cebuli,

15 dag $liwek suszonych,

1/4 | wina biatego wytrawnego,
1/2 cytryny,

3 dag oleju,

4 dag masta,

3 dag maki,

1/2 | wody,

sol, pieprz,

papryka w proszku,

gatka muszkatotowa

Z migsa usung¢ kosci, pokroi¢ w kostke, oprészyC sola, pieprzem, papryka i maka, a nastepnie obsmazyc¢ z cebulg

pokrojong w kostke w mieszance oleju i masta. $iwki wydrylowa¢ i namoczy¢ w potowie wina. Obsmazone mieso

przetozyé do rondla, podlaé wodg, doda¢ pozostate wino, sok z cytryny, startg skorke z cytryny, 3 sliwki i dusi¢ do

miekkosci. Gdy mieso bedzie migkkie, doda¢ sliwki wraz z winem i zagotowac . Posypa¢ gatkg muszkatotowa.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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