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Zupa gulaszowa
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Skladniki

¢ 1kg wotowiny bez kosci

1 tyzka smalcu lub 50 g stoniny
4 pomidory

2 cebule

2 papryki

wloszczyzna

1 tyzka mielonej stodkiej papryki
5 ziemniakow

sél, pieprz do smaku

1/2 tyzeczki kminku

kluski - po wegiersku nazywaja sie czipetki. Ale moga to by¢ zwykle zacierane kluseczki

W garnku roztop smalec lub pokrojona drobno stonine. Podsmaz 5-10 minut. Posiekaj cebule i dodaj
ja do miesa.
Pokroj w kostke papryke i obrane ze skorki pomidory oraz marchewke i pietruszke. Warzywa dorzuc



do miesa. Dodaj kminek i papryke. Jesli lubisz bardziej wyraziste potrawy, uzyj ostrej papryki. Podlej
troche wody, tak by zakry¢ wszystkie sktadniki. Potrawa musi mie¢ konsystencje gestej zupy. Dus na
matym ogniu.

Kiedy mieso bedzie miekkie, czyli po ok. godzinie dodaj pokrojone ziemniaki. Pod koniec ich
gotowania wrzu¢ kluseczki. Jesli chcesz zrobi¢ je sama, wymieszaj 1 jajko z 1,5 szklanki maki i 3
lyzkami wody. Z ciasta lep mate wateczki i wrzucaj do zupy. Gdy sie ugotuja, dopraw catos¢ do
smaku. Zupa jest najlepsza nastepnego dnia.
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