Juneci gulas (3)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 130 min

Sastojci

Potrebno je:

o 2 kgjunetine (pleckaili vrat)
1-1,5 kgluka

500 mlcrnog vina

100-150 gspeka

1 Zlicakoncentrat rgjcice - paradajza
po ukususol

po ukusupapar

po ukususuvi biljni zacin
2lovorovalista

senf

1-2 cesnjabelog luka

Priprema

Meso operite, posusite kuhinjskim rucnikom, narezite na kockice i zacinite solju, paprom, suvim biljnim
zacinom i senfom. Tako zacinjeno ostavite u pacu cca 30 minuta.

Dok se meso paca zato vrijeme nareZite luk nasitno i spek namale prutice.

Kada ste narezali luk i spek u dublju posudu u kojoj ste predhodno zagrijali ulje ubacite meso i przite gadase
zatvori sasvih stranai izvadite u drugu posudu.

Naulje nakojem ste zatvorili meso ubacite luk i spek te dinstajte dok luk ne pozuti, zatim ubacite meso, lovor i



podlijte vinom i vodom tako da prekrijete meso, smanjite vatru i poklopite te tako kuhajte cca 2 h uz povremeno
mijeSanjei dolijevanje vodeili vina (kako kome pase).

Nakon §to je meso omeksalo i luk se raspao dodajte Zlicu koncentrat rajcicei zacinite po ukusu solju, paprom,
suvim zacinom, ceSnjakom i kuhgjte jos koju minutu.

Servirgjte uz Siroke rezance ili okruglice od krukai zelenu salatu

Savet

Kad dinstate luk dodajte Zliicu Seera da vam luk ne sjedne teSko na zeludac. | dobar tek.



