Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

1kg

3 szt
3 szt
2 tyzka
2 tyzka
3 tyzka
1szt
250 ml
300 ml

2 tyzki

11yzeczka
4 szt
11tyzeczka

1 szczypta

1 pinch

Stek z karkéwki lub gicz
wotowa

Cebula

Zabek czosnku

Ocet balsmiczny
Masto klarowane
Przecier pomidorowy
Mata marchewka
Ciemne piwo

Bulion wotowy

¢ Papryka Stodka
mielona

¢ Majeranek otarty
¢ Lisé laurowy
¢ Owoce Jatowca cate

¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

(KOTANYI

1881

Gulasz z ciemnym piwem

@ 200—240 Min @ @ ¢

Przygotowanie

1 Mieso pokréj i podsmaz na mocno rozgrzanej patelni z odrobing
klarowanego masta. Gdy zrumieni sie ze wszystkich stron, przetéz na talerz.

2 Na te sama patelnie wlej odrobine klarowanego masta i zeszklij cebule i
czosnek.

3 Dodaj przecier pomidorowy i papryke i smaz mieszajgc. Nastepnie wiéz
migso z powrotem na patelnie i uzyj octu i piwa do deglazurowania.

L4 Dodaj bulion wotowy, majeranek, owoce jatowca i liscie laurowe.

5 Pozwdl, aby wszystko sie zagotowato i gotuj na matym ogniu, az mieso
bedzie miekkie (co najmniej trzy godziny).

6 Pod koniec dodaj troche maki kukurydzianej, aby zagesci¢ sos.
Alternatywnie: Na poczatku do gulaszu zetrzyj surowe ziemniaki. Dopraw
solg i pieprzem do smaku i smacznego.

FILM
Jak tatwo pokroi¢ cebule



