gulasz wotowy w sosie z
czerwonego wina

Dla Amerykandéw kwintesencjg gulaszu wotowego jest tzw. ,beef
burgundy”, ktdéry z samej nazwy wskazuje, ze powinien by¢
przyrzadzony na czerwonym winie z regionéw burgundzkich.
Gulasz prezentowany przeze mnie jest autorstwa Jacques Pepin
(Chez Jacques — Traditionals and Rituals of a Cook). Sam w
sobie nie jest skomplikowany w przygotowaniu, natomiast proces
przygotowawczy (zakupy), zajety mi najwiecej czasu. Jednak
efekt przeszedt nasze najsmielsze oczekiwania. Wo*owina, sama
sie rozpada na czastki, a jej miekkos¢ i delikatnos¢ trudno
wprost ujgé¢ stowami:)

Sktadniki (4 porcje):

=1 kg poledwicy wotowej Llub chudej wotowiny gulaszowej
podzielonej na 8 czesci,

=2 tyzki oliwy z oliwek,

tyzka masta,

tyzka magki pszennej,

szklanka bardzo drobno pokrojonej cebuli,

tyzka bardzo drobno posiekanego czosnku,

butelka (750 ml) czerwonego wina,

listki laurowe,

- klika gatgzek sSwiezego tymianku,

12-15 malutkich cebulek lub cebulek pertowych,

12-15 matych pieczarek (brunatnych),

12-15 marchewek ,baby”,

140 gram pancetty (wtoski boczek),

2 szklanki wody + 1/4 szklanki,

szczypta cukru,

s6l i pieprz do smaku,

= gars¢ Swiezo posiekanych lisci natki pietruszki.
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Wykonanie:
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1. W garnku zeliwnym rozpuszczamy tyzke masta z tyzka oliwy z
oliwek, nastepnie uktadamy kawatki posolonej i popieprzonej
wotowiny i obsmazamy jg na ztoto brazowy kolor z kazdej
strony. Dodajemy posiekang cebule i czosnek, gotujemy ok. 2
minut, a nastepnie dodajemy mgke mieszajgc 1 unikajac
powstania grudek. Gdy magkg jest juz dobrze ,rozprowadzona”
wlewamy czerwone wino, dodajemy listki laurowe i tymianek.
Doprowadzamy do wrzenia, solimy 1 pieprzymy — nastepnie
przykrywamy i S$ciggamy z ognia.

2. Garnek z wotowing przektadamy do piekarnika rozgrzanego do
180 stopni Celsjusza. Zapiekamy oko*o 1,5 godziny, az nasza
wotowina skruszeje, a wino sie zredukuje. Tak upieczona
wotowina moze czeka¢, az do dnia nastepnego.

3. W garnku zagotowujemy wode, nastepni dodajemy pancette i
gotujemy jg okoto 30 minut. Wyciggamy z wody i schtodzong
kroimy na paseczki o szerokosci 1 cm i wysoko$ci 2,5 cm.

4. W duzym rondlu lub patelni na tyzce oliwy dusimy pod
przykryciem marchewke, grzyby i cebule — okot*o 5 minut.
Dodajemy szczypte cukru, sél i pieprz oraz 1/4 szklanki wody.
Gdy woda wyparuje, gotujemy warzywa kolejne 4 minuty, az
przyrumienig sie na ztocisty braz z kazdej strony.



http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/04/przyrumienione-warzywa.jpg

5. Serwujemy nasza wotowine, podgrzewajgc ja ponownie,
nastepnie dekorujemy przyrumienionymi warzywami 1 posypujemy
posiekang natkg pietruszki. Najlepiej smakuje =z Tlampka
czerwonego wina, doktadnie takiego samego jakiego uzylismy w
przepisie:)
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Bon Appetit!



