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Gulasz wolowy w dyni

Autor: najlepszewkuchni.pl

Dynia i wotowina w zupetnie nowej, ciekawej odstonie. Dodatek fasolki
szparagowej sprawia, ze danie nabiera charakteru i jest po prostu pyszne.
Danie idealne praktycznie na kazda okazje i na kazdg pore roku. Pieknie
podane w dyni.

Przygotowanie

Krok 1
Na rozgrzanej 5 tyzkami oleju patelni smazymy umyte, osuszone i pokrojone
mieso. Po usmazeniu zdejmujemy z patelni i odstawiamy.

Krok 2

Na pozostaty olej dodajemy obrang, pocietg w dos¢ grube plastry marchewke
oraz drobno pokrojone 3 zgbki czosnku z 1 cebulg. Dodajemy 3 tyzki oregano.
Catos¢ zalewamy 2 szklankami bulionu i gotujemy.

Krok 3
Nastepnie dodajemy mieso wotowe, przykrywamy i gotujemy 20 minut.

Krok 4

Pod koniec gotowania dodajemy 2 pokrojone cukinie, kukurydze, groszek i
fasole szparagowa. Dusimy pod przykryciem, az do uzyskania miekkosci
warzyw. Pyszny gulasz podajemy w wydrgzonej dyni.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skiladniki:

- 1 kg miesa wotowego

- 2 duze cukinie

- 500 g fasolki szparagowej
- 4 marchewki

- 1 cebula

- 3 zabki czosnku

- 3 tyzki oregano

- 2 szklanki naturalnego bulionu
warzywnego

- po 300 g kukurydzy i groszku
- 4 mate dynie
- 3 tyzki zi6t prowansalskich

- 5 tyzek oleju
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