Gulas sa suvom daninom

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zagulas.

1/2 kgjuneceg mesa od buta

300 gmesnate, dimljene slaninice
1 glavicacrvenog luka

1 glavicacrnog luka

1 strukpraziluka

lveca Sargarepa

1ljuta papricica

200 gSampinjona

100 mlpasiranog paradajza

400 mlpilece supe (sa 1 kockicom za supu)
2 kasicicekarija

1,5 kaSikabrasna

2 kasikacenabelog luka

biber

suvi biljni zacin

Priprema

Meso iseci nakocke. Suvu slaninicu iseci na sitne kockice. Crveni i crni luk iseci narebarca a praziluk iseci
sitno. Sargarepu iseci ha polukrugove. Ljutu papricicu iseci ha krugove a Sampinjone na krupnije listice.

Staviti slaninicu, namalo ulja, da seisprzi. Kada porumeni izvaditi je reSetkastom kasikom. Naistoj masnoci
staviti dase dinstaluk, praziluk, Sargarepai ljuta papricica. Ubaciti meso i dinstati, natihoj vatri, dok meso ne
omek3a. Kada je meso postalo mekano dodati isecene pecurkei beli luk, iseckan sitno. Nastaviti sa dinstanjem



dok neispari voda, koju su pecurke pustile.

Kadajeisparilavoda od pecuraka, jelo posuti sa brasnom, dobro promesati, pa sipati pasirani paradajz i pilecu
supu (u 400 ml vrele vode rastvoriti jednu kockicu za pilecu supu). PromeSati da se svi sastojci gedine. Ubaciti
prZzenu slaninicu, dodati kari, suvi biljni zacin i biber. PromeSati. Pustiti da krcka jos pet minuta. PosluZiti uz
pireili bareni pirinac.

Savet



