Zupa gulaszowa
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ok. 1 | goracej wody lub domowego bulionu

500 g miesa gulaszowego np. wotowiny

400 g pokrojonych pomidoréw bez skérki z puszki

3 kolorowe papryki

2 marchewki

1 korzen pietruszki



1/4 korzenia selera

e 3 ziemniaki

1 duza cebula

2 zabki czosnku

3-4 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki przecieru pomidorowego

1 tyzeczka stodkiej papryki

1 tyzeczka wedzonej papryki

1/2 tyzeczki ostrej papryki

® sl i pieprz do smaku

Przygotowanie:

1. Przygotuj warzywa - cebule obierz i posiekaj. Papryki umyj, pozbaw gniazd nasiennych i pokréj w kostke.

2. Ziemniaki, marchewki, pietruszke i seler obierz, pokréj w kostke.

3. Mieso pokréj w kostke o boku ok. 2 cm. Dopraw stodka i ostra papryka. Mieso skop obficie oliwa z oliwek.

4. Do kociotka lub garnka o grubszym dnie wrzu¢ mieso i obsmaz je.

5. Nastepnie do miesa dodaj pokrojong w kostke cebule i smaz dalej, az cebula sie zeszkli.

6. Dodaj przeciéniety przez praske czosnek.

7. Do miesa dodaj przecier pomidorowy i doktadnie wymieszaj.

8. Wlej wywar z warzyw lub goraca wode, tak zeby ptyn zakryt mieso, dopraw solg i wedzona papryka.



9. Gotuj ok. 40 minut pod przykryciem, uzupetnij poziom wody tak aby sktadniki byty przykryte.

10. Dodaj marchew, pietruszke, ziemniaki i seler w razie potrzeby uzupetnij poziom wody.

11. Gotuj do momentu, az warzywa beda pétmiekkie.

12. Dodaj papryke i gotuj przez okoto 10 minut.

13. Dorzué pomidory z puszki, delikatnie wymieszaj, cato$¢ gotuj jeszcze przez okoto 5 minut.

14. W razie potrzeby dopraw sola i pieprzem do smaku.
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