Gulas sa svinjskim vratom i senfom

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 200 min

Sastojci

Potrebno je:

1 pakovanjesvinjskog vrata
1 Stappraziluka

3 glavicecrnog luka

2 glavicecrvenog luka

7 cenjabelog luka

4 Sargarepe

10 komadaSampinjona

2 kaSicicesenfa

po potrebiulja

po potrebu brasna

Zacini:

po Zeljipersuna
ruzmarina

majcine duSice
bosiljka

aleve paprike

soli

bibera

suvih biljnih zacina

Priprema



Pripremiti meso.

Iseckati meso na kockice, zaciniti samalo bibera, soli i suvih biljnih zacina.

Crni, crveni, beli luk i praziluk izblendati i staviti dase przi namalo uljai dodati 1 Solju vode.
Sargarepe izblendati samalo perduna, pa dodati i njih da se prze, dosuti jos 1 olju vode.

Zatim pecurke dobro oprati i odvojiti stabljikice od kapica. Kapice iseci tanko, a stabljikice izblendati pai njih
dodati da se krckaju salukom, sipati Solju vode, i krckati 40 minuta na umerenoj vatri. Po potrebi dosipati po
malo vode.

Zatim dodati meso, 2 Solje vodei krckati 20 minuta, pa dodati zacine- ruzmarin, magjcinu dusicu, bosiljak, so,
malo aleve paprike, kolicinski po zelji.

Pa dodati iseckane Sampinjonei 2-3 Solje vode. Kuvati 50 minuta.

Zatim dodati 2 kasicice senfa. Kuvati joS 10 minuta pa dodati zaprsku. Zaprsku napraviti klasicnu, samalo ulja,
brasnai aeve paprike, sve po potrebi.

Po dodatku zaprske meSati i kuvati joS 10 minuta najacoj vatri. Zatim skloniti savatre, poklopiti, i ostaviti da
stoji jos 10 minuta.

Savet

Ako do sada niste stavljali senf u gulas, obavezno probajte, biete oduSevljeni. Senf mu daje poseban mirisi
ukus. Prijatno! :-)



