Sekeli gulas | Segedinski gulas: 2s.11.2016

- Za 6-8 osoba:
* 1 kg crvenog luka
* 5-6 reznjevaijeli I& Q
* 10lovorovih listo
* 5-6klekove b%!'ce.
* 2 MZ kiml

ene paprike

* 1 kg svinjskog ili junéeg vrata
* 1,5 kgkiselog zelja(kupusa)
Sekeli gula§(mad. Székelygulyayse sprema od
dinstanog mesa i kiselog zelja sa kiselim vrhnjem.
Meso za sekeli gulagnoze biti but ili vrat i to
svinjetina, junetina ili teletina, ili njihova mjagina.
Postoji teorija daekeli gulasnije izmisljen u
Madarskoj nego je to jelo ke kuhinje, vjerojatno
nastalo za vrijeme Austro-Ugarske monarhije.




Meso narezite na kockice 1x1x cm, i bez mé&snua jakoj vatri
poprzite sa svih strana, stavite u Al-foliju naltop

|Savijet] Ako radite sa nekim tdim mesom recimo sa jutien
ili tele¢cim butom uzmite u obzir da kiselom kupusu treba ni:
sat dinstanja, a mesu izthe45-120 minuta. -
Prema tome dinstajte prvo meso, podlje¥aga mesnim
temeljcom ili vodom i tek cca. 1 sat prije krajaddgie zelje i
dinstani luk.[/Savijet]

¢eSnjek zamiriSi. Na to dodajtieselo zeljenarezano na deblje (5mm) trakice.
lovor i papari kiml.
Dobro sve promjeSajte i prodinstajte na jakoj vatmin. uz konstantno mjesa

Ako vam jekiselo zelje pre kiseloostavite ga prije
dinstanja par sati stajati u vodi kaje te povremeno
mjenjati.

Na dinstano zelje dodajte meso i slatku crvenu
papriku. Dobro promjeSajte te podlite sa malo mgs
temeljca ili vode.

Segedinski gulagagano, uz povremenu tresnju i

Ovisno okieslom zeljui teletini moze trajati dulje |
krace.

niti se przit na suhom. U tome je tajsek
da bude s&an, ali ne i voden. Jer t
Dodamo umdenov rhnie(originali
je bolje ako se doda cream fr i odinstamaohn gl
5 min. Segedinski gulas je 0 katiasm dinstano
kiselo zeljeomekani, a e Pe raspadati.
Sekeli gulasmaknem nu i ostavite na toplo
poklopljeno 1 sat p erviranjdekeli gulasje ,
najbolji podgrijan dan.

Segedinski gula$ servirajte sa pire krumpiromali n
primjer fladenlepinjom






