crock-pot

BRAND

Przepis na gulasz z wolnowaru to Swietny sposéb na przygotowanie aromatycznego i rozptywajacego sie w
ustach dania bez koniecznosci spedzania godzin w kuchni. Oto prosty przepis, ktéry mozesz wyprébowac

¥ Czas na High: 4-5H 111 Ilo$¢ porcii: 3-5
¥ Czas na Low: 8-10H © Czas przygotowania: 30

* - 1 kg wotowiny na gulasz np. topatka, karkéwka, pokrojonej w
kostke

* - 2 cebule, posiekane

* - 3 zabki czosnku, drobno posiekane

- 2 marchewki, pokrojone w kostke

- 1 papryka czerwona, pokrojona w kostke

- 400 g pomidoréw z puszki w kawatkach

- 2 tyzki koncentratu pomidorowego

- 2 liscie laurowe

- 1 tyzeczka stodkiej papryki

- 1 tyzeczka wedzonej papryki opcjonalnie

- 1 tyzka majeranku

- Sél i pieprz do smaku

- 2 szklanki bulionu wotowego lub warzywnego
- 2 tyzki oleju roslinnego

- 1 tyzka maki opcjonalnie, do zageszczenia

Przygotowanie sktadnikdw Pokrdj wotowine, cebule, czosnek, marchewki i papryke. Wszystkie sktadniki powinny
by¢ pokrojone na mniej wiecej réwng wielko$¢, aby réwnomiernie sie gotowaty.

Obsmazanie miesa Na patelni rozgrzej olej roslinny i obsmaz kawatki wotowiny z kazdej strony na ztoty kolor.
Dzieki temu mieso bedzie miato lepszg teksture i smak. Po obsmazeniu przenies mieso do wolnowaru.

Dodawanie warzyw i przypraw Do wolnowaru dodaj posiekang cebule, czosnek, marchewki, papryke, pomidory z
puszki, koncentrat pomidorowy, liscie laurowe, papryke stodka, wedzong jesli uzywasz, majeranek, sél i pieprz.

Dodanie bulionu Zalej wszystko bulionem tak, aby sktadniki byty niemal catkowicie przykryte ptynem.

Gotowanie Ustaw wolnowar na niskg temperature low i gotuj gulasz przez 8-10 godzin lub na wysokie;j
temperaturze high przez 4-5 godzin, az mieso bedzie miekkie.

Zageszczanie sosu Jesli chcesz zagescic¢ sos, mozesz dodac 1 tyzke maki rozpuszczonej w niewielkiej ilosci wody
i gotowac jeszcze przez okoto 30 minut na wysokim ustawieniu high.

Podawanie Gulasz najlepiej smakuje podany z kaszg, ryzem, makaronem lub pieczywem, idealnie komponujac
sie z jego bogatym smakiem i aromatem.

- Mozesz dostosowac ilos¢ przypraw do swojego smaku, dodajgc wiecej papryki dla intensywniejszego smaku lub



majeranku dla gtebszego aromatu.
- Dodanie kilku tyzek czerwonego wina do gulaszu w momencie dodawania bulionu moze wzbogaci¢ smak dania.
- Gulasz mozna przechowywac¢ w lodéwce do 3 dni lub zamrozi¢ na pdznie;.



