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Gulas unguresc

Steps: 12 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
1 kg carne de vita 5049 untura
4 cepe rosii 8 cartofi
6 MOrcovi 1/2 radacina telina si frunze
1 rosie mare 1 ardei verde
1 legatura patrunjel 6 catei de usturoi
sare si piper dupa gust 3 linguri paprika iute si dulce (dupa gust)
2 lingurite chimen Pentru galuste:
2 oua 2 linguri de apa
200 g faina sare

Instructions

Ca regula de aur, gulasul traditional unguresc se prepara din carne de vita, la ceaun sau oala de fonta,
iar cartofii si galustele sa nu lipseasca.

Pasul 1. Taie carnea cubulete.

Pasul 2. intr-o oald de fonta, topeste untura si caleste usor ceapa.

Pasul 3. Adauga carnea si rumeneste-o pe toata partile, apoi adauga condimentele.
Pasul 4. Amesteca bine si adauga apa cat sa acopere ingredientele.

Pasul 5. Lasa la fiert la foc mic, timp de o ord, adaugand apa atunci cand este nevoie.
Pasul 6. Taie cuburi legumele si rosia decojita.

Pasul 7. Toaca marunt usturoiul.

Pasul 8. Dupa o ora, adauga legumele tocate si lasa sa fiarba 30 de minute la foc mic.

Pasul 9. intre timp, fa galustele, amestecand toate ingredientele pentru a avea un aluat moale, dar
compact.



Pasul 10. Portioneaza aluatul cu o lingura sau lingurita.
Pasul 11. Lasa-le sa fiarba in gulas timp de 15 minute.

Pasul 12. la gulasul de pe foc, lasa-l sa stea 15 minute, apoi serveste-l cu putina smantana si
patrunjel tocat.
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