Gulasz wolowy
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Skladniki:

» 800 g wotowiny (gulaszowej, z przerostami)
11 1/2 tyzeczki soli morskiej

1/3 tyzeczki zmielonego pieprzu

2 tyzki maki

2 - 3 lyzki oleju roslinnego

4 zabki czosnku

1 cebula

2 marchewki

1 kg ziemniakéw

2 szklanki bulionu np. wotowego, drobiowego
e 2 lyzki sosu worcestershire

e 2 lyzeczki suszonego tymianku

e 1 listek laurowy

e 3 lyzki przecieru pomidorowego



Przygotowanie:

Wotlowine pokroi¢ na ok. 2 cm kawatki. Doprawi¢ sola, pieprzem i obtoczyé w mace. Partiami,
doktadnie z kazdej strony, obsmazaé na patelni z olejem.

Obsmazone kawatki miesa przektada¢ do wiekszego naczynia zaroodpornego z pokrywa. Piekarnik
nagrzac¢ do 160 stopni C.

Czosnek obra¢. Cebule obra¢ i pokroi¢ na wieksze kawalki. Czosnek i cebule wrzuci¢ na patelnie po
miesie i co chwile mieszajac podsmazac przez ok. 2 minuty. Przetozy¢ do miesa.

Na te sama patelnie wiozy¢ obrana i pokrojona na dtuzsze kawatki marchewke i tak samo podsmazy¢
jak poprzednio.

Tak samo postapi¢ z obranymi pokrojonymi ziemniakami (mate ziemniaki wystarczy przekroi¢ na
pot). Wszystko wktadaé¢ do naczynia z miesem.

Oddzielnie zagotowa¢ bulion z sosem worcestershire, tymiankiem, liSciem laurowym i przecierem.
WIlac¢ do naczynia z gulaszem, przykry¢ pokrywa i wstawi¢ do piekarnika.

Piec przez ok. 2 do 2 i 1/2 godziny.

Zrédto: https://skierniewice.eglos.pl/aktualnosci/item/38504-gulasz-wolowy



