Pileci gulas sa Sampinjonima
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Priprema

U tiganj uliti malo uljai dodati sitno seckan crni luk pa prziti natihoj vatri. Belo meso oprati i iseckati na
kockice, pagastaviti u Serpu, dodati malo uljai malo vodei prodinstati nadrugoj ringli. Kad luk postane
staklast, dodati mu sitno seckanu Sargarepu, malo proprZiti pa dodati sitno seckane Sampinjone, proprZiti jos
malo pa sve preruciti u Serpu sa belim mesom.

U Serpu daliti onoliko vode koliko je potrebno da prelije meso i povrce, i ostaviti da se krcka na umerenoj
temperaturi oko pola sata uz povremeno meSanje. Paradajz oljustiti i narendati pa dodati u Serpu.

Brasno i alevu papriku izmesati pa preliti saoko 200 ml vode i izmeSati da se gedini i da nema grudvica, pa uliti



u Serpu i lepo izmesati. Dodati zacine i uz cesto meSanje bi trebalo da se krcka do 10 minuta.

Ukoliko nemate paradajz, mozete staviti 5-6 kaSika paradajza iz flase. Ovog puta sam gulaS sluzila sa
makaronama, ali cesto ga sluzim sa krompir pireom. Ljubitelji Sampinjona mogu staviti vecu kolicinu.
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