Pirocanski gulas sa projinim brasnom
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tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gsvinskog mesa

200 gSampinjona

4 vece glavicecrnog luka
2 vece Sargarepe

3 sveze crvene paprike

1 zelene paprika

1 oljusteni paradajz

1/2 kaSicicebibera

3 zrnabibera
malomiroije

1 kasikazacinskog hilja
po potrebisoli
dostapersunovog lista

4 kasikeulja

3 kasikeprojnog brasna
1/2 kaSicicealeve paprike

Priprema

Naulju proprZziti sitno secen crni luk. Kad dobije staklastu boju dodati meso iseceno na sitne kockice. Dodati 1
dl vodei zgjedno dinstati nalaganoj vatri. Paprike iseci na snite, a paradajz oljustiti. Dodati ga da se zajedno



dinsta uz povremeno dolivanje vode. Sargarepu iseci na kolutove i dodati da se dinsta. Kuvati 1 h natihoj vatri
uz povremeno dolivanje vode i povremeno promesajte. Sampinjone iseci nalistice i dodati ih. Posolite po

ukusu, stavite zacinsko bilje, miroiju, biber i alevu papriku. Dinstati joS 1 sat nalaganoj vatri. Pred kraj dodati
projno brasno u smesu i promesajte vise puta da se ne stvore grudvice i nalijte savodom. Vodu stavite onoliko

koliko Zelite da vam bude gust gulaS..Kuvajte jos 10 minuta. Sklonite sa vatre i dodajte dosta seckanog persuna.
UZzivajte u ukusu. Prijatno!

Savet



