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Gulasz wotowy z papryka

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas

przygotowania: 15 minut

Liczba porcji: 3-4

Czas

gotowania: 115 minut

Uzyte akcesoria :

- néz

- mieszadto

Przygotowanie :

1.

500 g wotowiny pokroi¢ w wiekszg kostke. 200 g boczku wedzonego réwniez
pokroi¢ w drobng kostke.

. W naczyniu miksujgcym zamontowac¢ néz. Dodac 50 g cebuli i 15 g czosnku.

Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, rozdrobni¢ warzywa. Czas 7 sekund,
predkosc 5.

. Zdjg¢ pokrywe, wyjg¢ ndz, zamontowac mieszadto. Przy pomocy silikonowej

topatki zgarna¢ wszystko ze Scianek naczynia.
Wila¢ 50 g oleju. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepky. Catos¢ podsmazyd.
Temperatura 100°C, czas 3 minuty, predkos¢ 1.

. Zdjac pokrywe, dodac pokrojony boczek wedzony. Zatozy¢ pokrywe z zamknieta

zaslepka, ponownie wszystko podsmazy¢. Temperatura 100°C, czas 3 minuty,
predkosc¢ 1.

Zdjac pokrywe. Do naczynia doda¢ potowe pokrojonego miesa wotowego. Zatozy¢
pokrywe z zamknietg zaslepka. Mieso podsmazyé. Temperatura 100°C, czas 5
minut, predkosc¢ 1.

. Zdjg¢ pokrywe. Do naczynia doda¢ drugg potowe pokrojonego miesa wotowego.

Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Mieso podsmazy¢. Temperatura 100°C,
czas 5 minut, predkos¢ 1.
Zdjg¢ pokrywe, doda¢ do miesa pokrojone w paski 30 g pora (z6tta czesc).



Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Wszystko podsmazy¢. Temperatura
100°C, czas 5 minut, predkosc¢ 1.

9. Zdjac¢ pokrywe, wsypac 30 g maki pszennej, 10 g stodkiej mielonej papryki, p6t
tyzeczki ostrej mielonej papryki i 5 g soli. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka.
Wszystko podsmazy¢. Temperatura 100°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.

10. Zdja¢ pokrywe, wla¢ 500 g bulionu wotowego. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg
zaslepky. Gulasz gotowad. Temperatura 100°C, czas 60 minut, predkos¢ 1.

11. Zdja¢ pokrywe, dodac¢ 150 g pokrojonej w kostke czerwonej papryki i 150 g
pokrojonych w plasterki pieczarek. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, dalej
gotowac gulasz do miekkosci miesa. Temperatura 100°, czas 30 minut, predkos¢
1.

12. Zdja¢ pokrywe. Gulasz podawac z kaszg, ryzem, kluskami lub plackami
ziemniaczanymi.

Wskazéwki :

W razie potrzeby, gdy mieso bedzie jeszcze twarde, to na samym konhcu nalezy
wydtuzy¢ jego czas gotowania.



