Gulas sa belim vinom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gsvinjskog mesa

3 glavicecrnog luka

1 srednja Sargarepa

1 kasikasuvog biljnog zacina

1 kaSicicamlevene crvene paprike
1 kasicicaljute crvene paprike

1 dlbelog vina

Zaprilog:

e 200 gpirinca

Priprema

Iseckati meso na kockice. Iseckati crni luk nakockicei Sargarepu, pa proprziti namalo masnoce, zatim dodati
seceno meso i prodinstati joS 5 minuta. Naliti sa2 dl vodei 1 dl belog vina. Dodati crvenu papriku i ljutu.
Dinstati natihoj vatri 1 h. Ako je potrebno dolivati joS malo vode. Zatim u casi razmutiti 1 kaSiku gustinai 2-3
kaSike vode. Polako u mlazu sipati u skuvani gulasi mesati, dok se gulas ne zgusne. Zaciniti po ukusu. Skloniti
savatrei posluZiti uz bareni pirinac.

Savet



