Gulas u korpici

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 300 min

Sastojci

Zakorpice:

e 250 mimleka

25 gsvezeg kvasaca
1/2 kaSikeSecera

1 kaSicicesoli

100 miulja
1Zumance

500 gbrasna T400

Zagulas

e 1 kgjunetine

5 glavicacrnog luka
2 cesnjabelog luka
13argarepa

lljuta sveza paprika
po ukususo

biber

zacin

mlevena paprika

Priprema

250 ml mlakog mleka, pola kockice kvascato je 25 grama, pola kaSike Secera, 1 kaSicice soli, 100 ml ulja, 1
Zumance, 500 grama brasna T400. Belance ostgje za premazivanje korpice. Sve navedene sastojke staviti u



vanglu i samlakim mlekom zamesiti i fino i glatko testo. Testo ostaviti da nadoe pa zatim, testo razviti i seci na
tracice, spagjati po 2 tracice. Gotovu korpicu premazati belancetom peci ha 200 stepeni 20 minuta ako volite
rumenije onda peci 25 minuta. Crni luk sitno iseckati, dodati |jutu svezu papriku, Sargarepu pa dinstati na
laganoj vatri na ulju. Zatim dodati meso i dinstati 15 minuta, dodati so, biber, zacin, alevu i ljutu papriku. Sve

fino izme3ati i naliti vodom. Krckati nalaganoj vatri oko 2 h. Pri samom kraju dodati seckani beli luk. Prilog po
ukusu makarone pire krompir ili palenta.

Savet



