Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

1kg
3db
3db
2 ek.
2 ek.
3 ek.
1db
250 ml
300 ml
2 ek.

1 tk.

4 db
1 tk.
1 csipet

1 csipet

Tarja vagy labszar
Véréshagyma
Gerezd fokhagyma
Ecet

Tisztitott vaj
Paradicsompliré
Kis sargarépa
Barna so6r
Marhaalaplé

¢ Paprika, édes

¢ Bio majoranna,
morzsolt

¢ Babérlevél, egész
¢ Borékabogyd, egész
¢ Tarkabors, egész

¢ Tengeri s6, durva
szem(

(KOTANYI

1881

Gazdag barna s6r6s gulyas
@ 200—240 Perc @ @ P

Elkészités

1 Szeleteljuk fel a hist, és piritsuk meg nagy langon egy kevés tisztitott vajon.
Amikor mar mindkét oldala szép szint kapott, szedjuk ki egy tanyérra.

2 Tegylink egy kevés tisztitott vajat ugyanabba az edénybe, és piritsuk meg
rajta a véroshagymat és a fokhagymat.

3 Folyamatos kevergetés kézben adjuk hozza a paradicsompirét és a
fliszerpaprikat. Tegyik vissza a hist az edénybe, és adjuk hozza az ecetet
és a sort.

L4 Adjuk hozza a marhaalaplevet, a majorannat, a borékabogyét és a
babérlevelet.

5 Forraljuk fel, majd fézziik alacsony langon, amig a hus teljesen megpuhul
(legalabb harom éra).

6 A f6zésiidb vége felé slritstik be a szészt egy kevés kukoricakeményitével.
Masik lehet&ség: Reszeljlink nyers reszelt burgonyét a gulyashoz a f6zési
idG elején. Talalas el6tt izlés szerint sézzuk és borsozzuk.



