tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 800 gjunetine bez kosti

2 glavicecrnog luka

1 vecaSargarepa

1limun

1/2 kasSicicesode bikarbone

1 kasikagustina

2 kaSikebrasna

so

biber

mjeSavina zacina

2 kasikedlatke mljevene crvene paprike
(ili 1 kaSikaljute, 1 kaSika slatke)

Priprema

Sjediniti sok od limuna, sodu bikarbonu i gustin, padodati na kockice secenu junetinu. Dobro gediniti, pa
ostaviti pola sada. Zatim meso zaciniti mjeSavinom zacinai brasnom, pa u tavi kratko isprziti, tek da meso
promijeni boju. U Serpi namalo ulja proprziti sitho geckan luk, pa kad postane staklast, dodati meso.

Sve zaciniti solju, biberom i mljevenom crvenom paprikom, pa dodati rendanu Sargarepu.

Preliti savodom, pa krckati nalaganoj vatri, dok meso ne bude gotovo. Pred kraj kuvanja dodati malo svjezeg,
g eckanog persuna.



Gotov gulas posluziti uz pire krompir ili kuvani pirinac, po ukusu. Prijatno.

Savet



