KARTOFLANY GULASZ Z CHORIZO
SKLADNIKI:

* 1kg ziemniakow

» 1 czerwona papryka

o 2Zzielone papryki

* 1cebula

e 2 gatazki szatwii

» kietbasa chorizo

o 21yzki roztopionego masta

o 250 g kiszonej kapusty

» 2 tlyzki koncentratu pomidorowego

» 330 ml soku pomidorowego

* 150 ml bulionu warzywnego lub miesnego
» 100 ml mocnego wytrawnego czerwonego wina

e s0l, pieprz

Ziemniaki obierz i pokroj w grube stupki lub kostke. Papryki umyj, wytnij gniazda nasienne i pokroj w paski.
Szatwie umyj i posiekaj, cebule pokréj w krazki, kietbase chorizo w plasterki. W duzym garnku na rozgrzanym
masle zeszklij cebule, dodaj kietbase chwile przesmaz a nastepnie dodaj ziemniaki, papryke, kapuste kiszona,
koncentrat pomidorowy i szatwie. Cato$¢ wymieszaj, doprowadz do wrzenia i du$ okoto 5 minut. Nastepnie dole;
bulion, sok pomidorowy i wino. Dopraw sola, pieprzem i du$ pod przykryciem na matym ogniu jeszcze 15 — 20
minut. Po tym czasie zdejmij pokrywke i podgrzewaj do momentu, az gulasz odparuje. Na koniec ewentualnie raz

jeszcze dopraw solg i pieprzem.

UWAGI: Jesli chcemy przygotowa¢ wersje wegetarianskg gulaszu rezygnujemy z kietbasy i dajemy bulion
warzywny lub goracg wode. Mozna tez uzy¢ innej aromatycznej kietbasy, wedzonego boczku lub migsa np.
z gotowania wywaru (np. z zeberek). Jesli uzyjemy surowego migsa (dowolnego), kroimy go w kostke i mocno

przesmazamy przed dodaniem cebuli i reszty warzyw.



