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Skladniki:

» 800 g - miesa wieprzowego bez kosci
3 - cebule

2 tyzeczki - oleju

1 kg - kiszonej kapusty

11 - rosotu wotowego

1 tyzka - stodkiej mielonej papryki
2 tyzeczki - kminku

2 zabki - czosnku

200 ml - kwasnej Smietany

* 50l

® pieprz

Przygotowanie:

Cebule posiekaé, podsmazy¢ na oleju lub smalcu. Doda¢ czosnek i czerwona papryke w proszku.
Wieprzowine pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ do garnka, przesmazy¢. Polaczy¢ z zawartoscia patelni.



Posoli¢, doda¢ kminek i pieprz. Wymieszac¢, podla¢ rosotem lub woda (¢wier¢ szklanki), dusi¢ pod
przykryciem na wolnym ogniu przez okoto 40 minut.

Dola¢ rosoét lub wode. Dodac posiekana i odcisnieta kapuste (jesli jest bardzo kwasna mozna ja
przela¢ woda lub dodac troche cukru). Wymieszac¢ i dusi¢ wszystko na wolnym ogniu 1-1 %: godziny,

w razie potrzeby podlewajac rosotem lub woda.

Gdy kapusta zmieknie, wylozy¢ gulasz na gleboki talerz, pola¢ $mietana i udekorowa¢ suszona
papryka.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/35080-gulasz



