Gulasz wegierski
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1654 razy.

Mate kawatki cienkiego konca poledwicy lub pierwszej krzyzowej pokraja¢ w podtuzne, do 3 cali duze kawatki,
ktore lekko zbi¢ , zagotowa¢ prawie na rumiano tyzke masta, 1/2 kilo miesa i w gotujgce wrzuci¢ mieso, lekko
posolone, smazac je na predkim ogniu tak, zeby nie byto czerwone, a jednak w srodku jeszcze rézowe. Wtedy
wyja¢ mieso, w uformowany sos wiozy¢ tyzke maki, dobrze jg rozcierajac, kilka kawatkéw cienko krajanej, mtode;j
stoniny, pare tyzek cybilisu (bulion ptynny), troche ttuczonej papryki i razem to podusi¢ pod pokrywa. Oddzielnie
udusi¢ w masle duze cebule, pokrajane cienko i sparzone poprzednio, wtozyé razem w sos. Gdy to gotowe,
wtedy dopiero, bo inaczej by sos wyptynat, pokrajac owe kawatki miesa w kostke, wrzuci¢ i zagotowa¢ w sos
razem. Kto ma pod reka, moze dolaé pot kieliszka madery, kseresu lub wegierskiego wina.
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