Posni gulas sa Sampinjonima

il 1

teZina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gSampinjona
1srednji struk praziluka
1ljubicasti luk

1veci paradajz

2sveze paprike
1svezaljuta papricica
100 mlpasiranog paradajza
3 veca cenabelog luka
1 kaSikaaleve paprike
80 mlvode

1 kaSicicabrasna

suvi biljni zacin

biber

Priprema

Ljubicasti luk iseckati na kockicei staviti ga u odgovarajucu posudu. Dodati praziluk, isecen nakrugove. Preliti
sa. vrlo, malo vode, poklopiti i staviti da se krcka, natihoj temperaturi.

Kada luk, omekSa dodati, iseckanu ljutu i svezu papriku. Promesati. Paradajz oljustiti, iseckati nakockice i
ubaciti u povrce. Naliti sa pasiranim paradajzom i posuti sa suvim biljnim zacinom i biberom (zacine staviti po
ukusu). Ostaviti da se krcka 10-ak minuta, pa dodati Sampinjone, isecene na deblje listice, kao i, sitno iseckani,
beli luk.



Ostaviti da se krca, u polupokrivenoj posudi, dok pecurke ne omekSaju. Zatim u 80 ml vode razmutiti jednu
kaSicicu brasna, pa preliti preko gulasa. PromeSati i posuti sa alevom paprikom. Krckati jos 2-3 minuta, skloniti
i posluZiti sa, obarenom, testeninom.

Savet



