Gulasgevirc

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 140 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgjuneceg mesa

600 gcrnog luka

2 cenabelog luka

2 dlulja

1 lovorov list

3-4 biberau zrnu

1 kaSikatucane paprike
1lvode

zacin

mleveni biber

S0

1 kasSicicamlevene paprike
2 kaSicicebrasna

Zagevirc:
e 100 gmasnije slanine
e 2 cenabelog luka
e perdun

Zaprilog:

¢ 500 gkrompira
¢ 1 kesamakarona



e SO
e 7acin

Priprema

Meso iseci nakocke, crni i beli luk sitno. U Serpu sipati uljei dodati crni i beli luk. Kadaluk postane staklast
dodati meso i kratko proprZiti. U to dodati lovorov list, biber u zrnu, tucanu papriku i 2 dl vode. Pustiti da se
krcka nalaganoj vatri uz postepeno dodavanje vode. Kada je meso kuvano za 90 posto dodati zacinei gevirc. A
gevirc se priprema na sledeci nacin. Slaninu i persun i beli luk sitno iseckati i pomeSati da se dobije masa slicna
pasteti. Jaiskreno ovatri sastojka ubacim u blender i ocas bude gotovo. Ovako pripremljenu pastetu ubaciti u
gulas. Krckati jos 5 minuta. Nakon toga razmutiti brasno i mlevenu papriku u malo vode i dodati. Prokuvati joS
5 minuta

Krompir iseckati nakockei skuvati u slanoj vodi. Makarone takodje skuvati. Sve zajedno servirati uz gulas
gevirc.

Savet



