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Oryginalny smak duszonego miesa




Gulasz na winie z dyniq i grzybami

"~ Czas przygotowania:

2 godziny

Skladniki dla 6 oséb:

750 g wotowiny na gulasz

2 tyzki musztardy francuskiej

50 ml czerwonego wina

60 g cebuli (jesli sie uda mogg byc¢
szalotki)

250 g migzszu dyni

150 g pieczarek

50 g masta

30 g oliwy z oliwek

Przyprawy: lyzka ziaren pieprzu,
2 jagody jatowca, natka pietruszki

1. Musztarde wymiesza¢ z winem,
oliwa, pieprzem i jalowcem.
Wolowing pokroi¢ w kostke i wy-
miesza¢ w powstalym z wina,
musztardy i oliwy sosie. Odsta-
wi¢ w chlodne miejsce na 2 go-
dziny. Nastepnie mieso umies-
ci¢ w naczyniu zaroodpornym
i piec w piekarniku ok. 1,5 go-
dziny - do miekkosci.

2. Pieczarki obra¢ i pokroi¢

w ¢wiartki, dynie pokroic¢

w kostke, cebule w krazki.

W garnku roztopi¢ masto i wrzu-
ci¢ warzywa, dusi¢ do migkko-

$ci.

3. Gdy migso bedzie juz gotowe,
zdja¢ na chwile gérng pokryw-
ke naczynia, by sie lekko spiekto.

Podawac z warzywami.

Gotowej potrawy: 1,2 kg

Rada:

Zamiast dyni do potrawy mozna
wykorzystac¢ kabaczek lub inne wa-
rzywo z rodziny dyniowatych. Na
koricu do migsa mozna dodaé dwie

tyzki kwasnej smietany.

Zawartos¢ w 100 g potrawy:

Biatko 13,1¢g
Ttuszcz 82 ¢
Weglowodany 2,4 g
B:T:W 1:0,6:0,2
kcal 141,6
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