MorcCacie gulas so
sSosovkou

Ingredience

20 dekagramy MorcCacie prsia

250 g drvené paradajky

100 g So3ovica, surova

1 stredna Cervena paprika

10 g Paprika, feferonka, zelena, surova
S g cesnak

70 g cibula

120 g Jogurt

28 g olivovy olej

10 g kbpor

Postup

. So3ovku preplachnite a vlozte do hrnca s vodou. Varte v

nesolenej vode cca 10 minut — mala by byt takmer
makka, ale nerozvarena.

Medzitym ocCistite morCacie maso a nakrajajte ho na
tenké platky alebo rezanCeky. Vo woku alebo hlbSej
panvici rozohrejte olivovy olej a maso na nom opecte z
oboch stran dozlatista (trva to len par minut). Potom
maso odlozte nabok. Na rovnakom oleji orestujte
najemno nakrajanu cibufu. Akonahle zosklovati, pridajte
pretlaceny cesnak a na kocky nakrajanu papriku.
Restujte este 2—-3 minuty, aby paprika zmakla.

Do panvice pridajte predvarenu sosovku, osolte,
okorente a podla chuti pridajte stipku chilli.

. Wok stiahnite z platne a vmiesajte grécky jogurt — doda

gulasu krémovu konzistenciu a lahko kyslastu chut.

Nakoniec pridajte opeCené maso, vsetko dobre
premiesajte a nechajte par minut prehriat.

O 42
27.15 g ® 4

261.34 kcal
10.45 g
16.33 @
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