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Ka saka: "labs gulass nekad nebus par daudz’!

Gulasa receptes ir daudz. Katra valst, regiona, katra gimené ir savs gulass. St ir mana milaka
recepte. Pagaidam, visiem ta ir patikusi, un es busu priecigs, ja arl jums patiks. L oti daudzi apgalvo,
ka gulasam nepiecieSams tikpat daudz sipolu cik ir gala... personigi man, sis variants liekas par
smagu un saldu. Bet par gaumi nestridas - jus noteikti atradisiet savu versiju vai ari esat to jau
atradusi. Izméginiet manu gulasu un laujiet man uzzinat, ka jums tas garsoja. Priecasos
komentaros uzzinat ari jusu receptes nianses.

Jums bus nepiecieSams:

1 kg cukgalas pleca gabals

1 liels sipols

800 grami kartupelu

3 svaigas zalas paprikas (PCR)
3 svaigi tomati

1 liels sipols

Sals, malti melnie pipari, majorans
Malta sarkana paprika

Malti sarkanie asie pipari

100 - 150 ml alus

Buljons vai 1 kubicins buljona
Gulasa krems vai tomatu pasta
Ella vai tauki

Process:

Ella vai, labak, taukos lielaka katla apcepiet kubinos sagrieztu sipolu.

Kad sipols ieguvis zeltainu toniti, pievienojiet gabalinos sagrieztu cukgalas plecu. Biezi nemaisot,
galu labi apcepiet no visam pusem. Pakapeniski pievienojiet sali, piparus, maltu papriku un asos
piparus (2 téjkarotes paprikas un 1 asos piparus). Pievienojiet majoranu, nedaudz gulasa kréma vai
tomatu biezeni.

Visu labi samaisa un vara uz lénas uguns vismaz 10-15 minutes. Nepievienojiet udeni, gala izdalis
savu sulu.

Tad pievieno alu un buljonu. Es izmantoju 1 kubicinu buljona, papildinot gulasu ar Gdeni. Vai ar
papildinu tikai ar buljonu. Pievienojiet 1/3 kartupelu, sagrieztus mazos gabalinos. Sie kartupeli
varisies lidz beigam un dos gulasam tumigumu. Parlieciet katlam vaku un variet uz lénas uguns
apmeéram 1 stundu.

Pec stundas parbaudiet, vai gala jau ir pietiekami miksta. Ja ne, sautgjiet vel kadu bridi.

Bridi, pirms gala top pavisam miksta (apm. 15. min.), pievienojiet pargjos gabalinos sagrieztos
kartupelus, smalki sagrieztus tomatus un papriku. Ja hepiecieSams, pievienojiet udeni.
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Gatavojiet sautejumu, lidz kartupeli un gala ir miksti. Ja nepieciesams, pievienojiet sali, majoranu
vai asos piparus. Malto aso piparu vieta, protams, var izmantot Cili piparinu. Bet gulasa asuminu var
regulet pec savas gaumes.

Visbeidzot, pievienojiet gulasam 2 pilienus Magi. (Uzmanigi! TieSam tikai 2 pilienus!)

GATAVS!

Laba maize, glaze auksta alus un gulasa baudiSana var sakties!

Bet... ja So visu pasakumu parcelsiet briva daba un gimenes loka vai loti laba draugu kompanija,
kur bus daudz paligu, kads, varbut, vel panemis lidzi akordeonu vai gitaru... uz dzivas uguns
gulass iegus pavisam citu garsu un noskanu!!!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




