KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

GULASZ PO LITEWSKU
NA SLODKO-KWASNO

Sktadniki:
e 500 gram wotowiny bez kosci
1 mata puszka koncentratu pomidorowego bezglutenowego
1 duza cebula
ok. 50 gram masta
2 tyzki oleju
250 gram piernika bezglutenowego
250 gram chleba bezglutenowego z kminkiem
lis¢ laurowy
kilka ziaren ziela angielskiego
sol, pieprz, papryka stodka
odrobina octu winnego lub kwasku cytrynowego lub cytryny

Wykonanie:

e wotowing zamarynowac¢ dzien wczesniej: mieso pokroic w drobng kostke, dodaé
do smaku: sol, pieprz, papryke stodka, olej — wymieszac i wstawi¢ do lodowki

¢ nastepnego dnia usmazy¢ podlewajgc wodg lub upiec w piekarniku rowniez podlewajgc
wodg

e czes¢ masta na patelni roztopic¢ i doda¢ koncentrat pomidorowy

e pozostatg czes¢ masta stopi€¢ w garnku i zeszkli¢ cebule pokrojong w drobng kostke

e do garnka dodac¢: zamarynowane migso, piernik i chleb pokrojone w kostke, lis¢ laurowy,
Ziele angielskie i podsmazony koncentrat pomidorowy

e na koniec doda¢ do smaku odrobine octu lub innego zaproponowanego sktadnika

e dusi¢ potrawe pod przykryciem, az mieso bedzie miekkie i do rozpuszczenia piernika
i chleba

Nie trzeba osobno zageszczaé sosu, gdyz piernik i chleb dadzg ten efekt.

Przepis autorstwa Mistrza Kulinarnego Marcina Szukaja — Cztonka Zarzgdu EUROTOQUES.
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