Gulas od svinjskog mesa
' . J

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgernog luka
3-4Sargarepe

1/2 korenacelera

1 kg svinjskog mesa

po ukusu soli

po ukusu suvog biljnog zacina
1/2 kasSicicebibera

2-3 kaSicice aeve paprike
2-3lovorovalista

1 kaSicica suvog bosiljka
100 ml ulja

po potrebivode

Jos:
e 1 kesicazacinazagulasili paprikas

o 1 kesa makarone
e 1/2 kgkrompira

Priprema

Luk, Sargarepu i celer ocisti, oprati i saseckati ha kockice. Prziti oko pola sata u nauljenoj Serpi uz meSanje da se
sve lepo uprzi i omekSa.



Meso saseckati ha vece kocke pa dodati uprZzenom povrcu. IzmeSati sve padodati i zacine, so, suvi biljni zacin,
biber, bosiljak, lovorov list, alevu papriku. Sve izmeSati da se smesa gedini sazacinimai naliti malo vodom,
oko 2 case.

Poklopiti i ostaviti da se krcka uz povremeno meSanje dok se meso ne raskuvai ne bude mekano.

Dodati kesicu zagulaSili paprikaSi krckati joS 10-15 minuta.

Podluziti vruc gulas uz skuvanu makaronu ili pire.

Prijatno :)

Savet

Prilog izaberite po ukusu. Jasam probalai sa pireom i samakaronamai preukusno jei sajednim i sadrugim.



