
Gulasz z polędwicy wołowej
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 3906 razy.

(oryginalny !! wegierski)

1kg poledwicy wol.

400g kartofli

350 g cebuli

2 zielone papryki

1 pomidor

1 zabek czosnku

50g smalcu

1 lyzeczka papryki

1/2 lyzeczki kminku,

sol

Miesko umys, pokroic w kostke 2-3 cm, osolic. Papryke i pomidory umyc, kartofle i cebule obrac. Paryke
oczyscic z nasionek. Razem z cebula i pomidorem  pokroic na cienkie plasterki. kartofle pokroic w
kostke tej samej wielkosci co mieso. Zrumienic na tluszczu cebule, dodac pokrojone mieso i dusic pod
przykryciem ok 30 min. Mozna dodac wody lub bulionu z kostki. Wrzucic pokrojone kartofle, dodac
roztart czosnek, mielona papryke, kminek, pokrojone papryki i pomidor. Zalac woda lub bulionem aby
wszystkie skladniki byly przykryte i gotowac dalej na mamym ogniu, az kartofle beda miekie a sos
zgestnieje.

Wegrzy wrzucaja jeszcze przed podaniem troszeczke ugotowanych kluseczek "csipetke"  Aha, z tego
przepisu wychodzi mniej wiecej ok.6 porcji, wiec dla mniejszej liczby osob proporcje skladnickow nalezy
odpowiednio zmniejszyc.

Pozdrawiam

From: "Lev-al" <alfi@alpha.net.pl>
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