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Gulasz wolowy z jabikami
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Aromatyczny, pachnacy ziotami, podany ze ztocistymi pieczonymi
ziemniakami. Jabtka delikatnie zatamujg smak miesa i wprowadzajg delikatng
stodycz. Catos¢ znika z talerzy zdecydowanie szybciej niz sie gotuje!

Przygotowanie

Krok 1

Nastawiamy piekarnik na 200 stopni. Mieso kroimy w matg kostke. Ttuste
czesci odkrawamy i topimy na patelni. Kiedy ttuste mieso zacznie sie
zarumienia¢ dodajemy pokrojong wotowine i catos¢ smazymy, az do
zeztocenia. Mieso przektadamy do garnka.

Krok 2

Obieramy i kroimy drobno czosnek i cebule, nastepnie delikatnie
podsmazamy je na patelni po miesie, a potem dodajemy do garnka z
miesem.

Krok 3

Scieramy na tarce jabtka i dodajemy do garnka - cato$¢ zalewamy woda,
dodajemy wino, pokrojong w kostke papryke, liscie laurowe, ziele angielskie,
rozmaryn, sol, pieprz ziotowy i czarny. Dusimy ok. 2 godziny, az mieso
catkiem zmieknie.

Krok 4
Ziemniaki obieramy, myjemy, kroimy na pétksiezyce. Mieszamy z olejem i
pieczemy w temperaturze 200 stopni do zeztocenia.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

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

Poziom trudnosci: Srednie

Skiladniki

- 500 g miesa wotowego (np. topatki),

- 2 cebule,

- 1 zgbek czosnku,

- 2 jabtka,

- Y2 czerwonej papryki,

- 1 tyzeczka rozmarynu,

- 2 liscie laurowe,

- 2 kulki ziela angielskiego,

- Y4 tyzeczki soli,

- Ya tyzeczki pieprzu ziotowego,
- Ya tyzeczki pieprzu czarnego,
- 2 szklanki wody,

- Ya szklanki wina,

- Y2 kg ziemniakéw,

- 3 tyzki oleju
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