
GULASZ WOŁOWY

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
Rozgrzej olej w misce wolnowaru i podsmażaj wołowinę partiami. Następnie 

dodaj wszystkie pozostałe składniki do miski, zanim umieścisz ją wolnowarze.

Gotuj gulasz na niskim poziomie przez 8 godzin lub na wysokim poziomie przez 

4-6 godzin.

SKŁADNIKI
1 kg pokrojonej w kostkę wołowiny

3 łyżki oleju roślinnego

2 marchewki, pokrojone w ok. 2cm kawałki

2 cebule, pokrojone na ok. 2 cm kawałki

1 gałązka rozmarynu

2 gałązki tymianku

2 liście laurowe

1 łyżki przecier pomidorowy

1 litr gorącego bulionu wołowego

1 łyżka mąki kukurydzianej

Czas przygotowania
15-20 minut

Porcje
8-10

Czas gotowania
4-8 godziny


