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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Stek z k�rkówki lub gicz

wołow�

3 szt Cebul�

3 szt Z�bek czosnku

2 łyżk� Ocet b�lsmiczny

2 łyżk� M�sło kl�row�ne

3 łyżk� Przecier pomidorowy

1 szt M�ł� m�rchewk�

250 ml Ciemne piwo

300 ml Bulion wołowy

2 łyżki  P�pryk� Słodk�

mielon�

1 łyżeczk�  M�jer�nek ot�rty

4 szt  Liść l�urowy

1 łyżeczk�  Owoce J�łowc� c�łe

1 szczypt�  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 pinch  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Gul�sz z ciemnym piwem

200—240 Min

Przygotow�nie

1 Mięso pokrój i podsm�ż n� mocno rozgrz�nej p�telni z odrobin�

kl�row�nego m�sł�. Gdy zrumieni się ze wszystkich stron, przełóż n� t�lerz.

2 N� tę s�m� p�telnię wlej odrobinę kl�row�nego m�sł� i zeszklij cebulę i

czosnek.

3 Dod�j przecier pomidorowy i p�prykę i sm�ż miesz�j�c. N�stępnie włóż

mięso z powrotem n� p�telnię i użyj octu i piw� do degl�zurow�ni�.

4 Dod�j bulion wołowy, m�jer�nek, owoce j�łowc� i liście l�urowe.

5 Pozwól, �by wszystko się z�gotow�ło i gotuj n� m�łym ogniu, �ż mięso

będzie miękkie (co n�jmniej trzy godziny).

6 Pod koniec dod�j trochę m�ki kukurydzi�nej, �by z�gęścić sos.

Altern�tywnie: N� pocz�tku do gul�szu zetrzyj surowe ziemni�ki. Dopr�w

sol� i pieprzem do sm�ku i sm�cznego.

FILM

J�k ł�two pokroić cebulę


