Gulas sa svinjskom dzigericom

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gsvinjske dzigerice
4 glavicecrnog luka

2 cenabelog luka

100 mikisele pavlake
300 gkuvanog paradajza
3 kasikebelog vina

3 kasSikebrasna

mal oaleve paprike

200 mimleka

100 miulja

1 kaSicicasuvog biljnog zacina
malobibera

po ukususo

500 gkompira

Priprema

DZigericu oprati i iseci je natanje reznjeve. Potopiti je u mleko da odstoji oko pola sata.

U dubljem sudu sipati uljei prziti seckani crni luka. Dzigericu uvaljati u brasno i zajedno je prziti salukom oko
10 minuta.

DZigericu izvaditi iz suda u kome se przila (ostaviti je u drugom sudu poklopljenu). U prvom sudu naistom ulju
dodati kasiku brasna, malo proprziti padodati kiselu pavlaku, kuvani paradajz, naseckan izgnjecen beo luka.



Sveto posoliti po ukusu, zaciniti, pobiberiti, staviti mlevene paprike. Sve zgjedno promesati, dodati 3 kasSike
belog vinai naliti vodom 200 ml.

Kada sosili zaprska provri, vratiti toplu dZigericu u sosi sve zajedno jos kuvati oko 15 minuta. Zato vreme
skuvati krompir u slanoj vodi, izgnjeciti gai napraviti pire navodi.

Toplu dzigericu sluziti uz pire od krompira.

Savet

Gulas od dzigerice svinjske je lagano i pikantno jelo. Uz zaine i drugih dodataka koje sam dodala dobila savrsen
ukus. Jelo selako i brzo sprema, a dobije se savrSen ruak. Kao prilog moze da se doda kuvane Spageteili
makarone. Prijatno!



