Gulas sa kobasicama

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

1 veca glavicacrnog luka
2 cenabelog luka

2 vece Sargarepe
1pastrnak

400 gkrompira

600 gSampinjona

200 gljute junece kobasice
200 gpilece kobasice

1 dlbelog vina

500 mlparadajz soka

po ukususoli, biberai suvog biljnog zacina
malobosiljka

po ukusupersunovog lista
1 kaSikabrasna

1 kasicicaaleve paprike

1 kaSicicaSecera

| jos:

e po ukusukisele pavliake

Priprema

Na malo putera uprziti seckan crni luk, a zatim dodati na kolutove seceno korenasto povrce. Kada omeksa,



dodati na krupnije kocke secen krompir i Sampinjone narezane nalistice, i kobasice isecene na kolutove. Naliti
vode da sve ogrezne i krckati natihoj vatri. Kada omekSa, zaciniti, popraSiti alevom paprikom, naliti vino i
paradajz sok, dodati i kasicicu Secera. Kuvati natihoj vatri, dok se sve lepo ne ukrcka. Razmutiti ravnu kasiku
brasnai dodati jelu i kuvati nalaganoj vatri. Dodati zacinske trave. Pred krgj prebaciti gulas u zemljane cinijice
i zapeci u ugrejanoj rerni. PosluZiti sa kiselom pavlakom.

Savet



