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» 3VZ Vegete (30 g)

+ 1 VZ soli (10 g)

« 3 VZ (70 g)koncentrata od tige

« 2 VZ slatke mljevene paprike (20 g)
* Y% V7 su$enbijeli luk (29)

+ 1 MZ su3ene ljute paprike

1 MZ mljevenogkiml (29)

* 2 MZ susenodimijan (2g)

== 2 MZsuSenoguZ 9)
- * 2 MZ suseno 29)
- e 3Klin¢i¢
*57zrm |m n
34 |IS

. 2- 2% 'hog temeljca
rkve

“ g crvenog luka

00 g zelene ili crvene mesnate paprike
* 150 g masti (svinjska)

\ * 1,3 kg mesa opline¢i but 2/3 i vrat 1/3

» 750 g krumpira

T s e —

|Op. a] Za gulaSmi se najbolje pok@ﬁjeéavina joeg buta i vrataGulas moZete spremiti sa
govedinom. Akagulas radite sa § ondodajte je u trenutku kada luk pri dinstanju ptalaGulas sa

govedinommi je najbolje ISp atla sam ga kuhao udwtfinad otvorene vatre. Kod spremanja na $paretu

koristim junetinu,/Op. a

mjeSavinu z&in Ias FriSku mjeSavinzatina za gulasSspremite tako da
mazurantimijan, rin kao ikliniéi¢, piment susenbijeli luk, kiml prah u
jednom muzaru izdrobite u fini prah.

Prije nego upotrijebiteaéin za gula§ prosijte ga kroz sito da bi se odstranile
zaostale gratice.

Nemate li muzar za drobljenje moZete ih samljetiluncu za kavuMlinac nakon
mljevenja zé&ina cistite na sljedé nadin.

Nakon brda pré&i amE pata za spremanje gulasadllu¢io sam se za sljede
r a




Gula$ spremamna dva skina n&ina koji se razlikuju
samo u tome da li je pase u gulaSuizmiksano (kada
koristim neko meso koje se kmakuha) ili ostane
cijelo (kod govedine).

Ugrijte masnéu i na nju ubacite luk i prodinstajte ga
do zlatne poje. Dodajte papriku(svejedno jer Zlita i
crvena, glavno da je mesnatagkusu gulaSanisam
primjetio veliku razliku, mozda je sa crvenom malo
puniji okus) i mrkvu narezanu na tanke listi
Prodinstajte sve dok luk ne postane dkast (ne smje
zagoriti).

Odvoijite suviSnunmasngu.

Dodajte kocentrat réice i lagano prodinstajte da
rajéica zamiriSu. Maknite njaka, ako zelite
miksati povte.

, Dodajte polanesnog témaljcasve sa rénim
mikserom izmiksajte, nije Sta mozete.

Dok se dinsta I% i a narezjienetinu na

) \ kockice velti tm te je naglo porZite na tavici
! bez ulja. x
. \\ Meso z %}

ite toliko dugo dok se izvana ne

n :
ajtgovrcu za gulasi podlijte sa ostatkom

Dinstanopovrée za gulasvratite na Stednjak, dodajte
meso za gulassvez&iine i lovorovo lige .

Gulas kuhajte na laganoj vatri 2-3 sata ili dok meso ne omekénimpir dodajte, ovisno o sorti, pred sam
kraj kuhanja. Zamijenite li pri kuhanju poloviawesnog temeljcaavinom, dobité¢e tevinski gulas. Prije
serviranja gulas ostavite sat, dva da se odmori.

Op. a] Svakako probajte guladna podetku dodati 1 VZ suSenih, mljevenih vrganja.

Gulas kuhajte u gusnatim posudama, one su izvrsne za dugotdijistanje i kuhanje jer kuhaju indirektnom
toplinom.|/Op. a]







