Zupa gulaszowa
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Skladniki:

e 300 g chudej wotowiny

¢ 1 duza cebula

¢ 3 zabki czosnku

« 1 puszka krojonych pomidoréw

e 1 batat

e 1 czerwona papryka

¢ 1 puszka czerwonej fasoli

¢ 650 ml wody lub bulionu wotowego
e 1 gars¢ posiekanej natki pietruszki
e 1 czubata tyzeczka kminku

e 2 lyzeczki papryki wedzonej ostrej lub stodkiej (w wersji tagodnej)
e olej rzepakowy

e s0l, pieprz

Przygotowanie:

Cebule obrac i pokroi¢ w pidrka. W garnku o grubym dnie rozgrzac olej, wrzuci¢ cebule, szczypte
soli i zeszkli¢. W tym czasie wotowine pokroi¢ na niewielkie kawatki. Czosnek pokroi¢ w plastry. Do
zeszklonej cebuli dodaé¢ czosnek oraz kminek i wedzona papryke. Smazy¢ wszystko dos¢ krétko,



uwazajqc by nie przypali¢ czosnku. Przesmazone sktadniki wylozy¢ na talerz.

W garnku po cebuli rozgrzac tyzke oleju. Wrzuci¢ pokrojona wotowine i smazy¢ na duzym ogniu do
przyrumienienia.

Zmniejszy¢ ogien, doda¢ wczesniej odtozona cebule. Wla¢ pomidory z puszki oraz wode lub bulion.
Zagotowac, zmniejszy¢ ogien i przykry¢. Dusic 2 i p6t godziny, od czasu do czasu mieszajac.

Papryke i obranego batata pokroi¢ w niewielka kostke. Dorzuci¢ do gulaszu. Przykry¢ i gotowaé pot
godziny. Uwaga: jesli uzywamy wody, a nie bulionu, nalezy dosypac soli.

Odsaczy¢ fasole i wrzuci¢ do zupy. Dusi¢ pod przykryciem przez pare minut. Na koniec doprawic¢ do
smaku sola i pieprzem.

Podawac z pieczywem, zupe posypac natka pietruszki.
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