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Ostry gulasz
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Skladniki

* 3-4 suszone papryczki chilli (mozna da¢ wiecej, jesli lubimy bardzo ostre smaki)

¢ 10 nieduzych pomidorow

e 3-4 zabki czosnku

e 2 lyzki oliwy

e 300 g karkéwki wieprzowej, pokrojonej na kawatki

1 cebula, pokrojona w pidrka

e 2 garsci pokrojonych lisci mangoldu (mozna je zastapi¢ cienko skrojonym jarmuzem lub
kapusta wtoska)

e 1 lyzeczka soli gruboziarnistej

¢ 1 dynia o wadze okoto 1 kg

Sposdb przygotowania:

Prazymy papryczki na suchej patelni przez 30 sekund, az zaczna pachnieé. Przektadamy do miseczki,
zalewamy goraca woda, odstawiamy na 30 minut, aby napeczniaty. Pomidory kroimy na potéwki,
ukladamy na wyscielonej pergaminem blasze piekarnika razem z zgabkami czosnku, lekko solimy,
skrapiamy oliwa. Wiaczamy opcje grill, wsuwamy blache na najwyzszy poziom piekarnika, pieczemy



4-6 minut w 180°C.

Potem odwracamy pomidory na druga strone, pieczemy kolejne 4-6 minut. Wyjmujemy, studzimy i
obieramy ze skorki. Polowe miksujemy w blenderze razem z czosnkiem. Osaczamy chilli, dodajemy je
do zmiksowanych pomidoréw z czosnkiem, miksujemy jeszcze chwile, aby powstata gtadka pasta.
Pozostate upieczone i obrane pomidory grubo siekamy.

W duzym rondlu rozgrzewamy oliwe, na ktérej smazymy przez 10 minut kawatki karkowki razem z
cebula. Co jaki$ czas mieszamy, aby mieso przyrumienito sie rownomiernie. Dodajemy paste z
pomidoréow, czosnku i chilli, wktadamy posiekane pieczone pomidory. Lekko skrapiamy woda (mozna
bulionem), mieszamy, wrzucamy mangold, przyprawiamy do smaku sola. Na dnie duzego
zaroodpornego naczynia ktadziemy pokrojony na kawatki migzsz dyni.

Na wierzch wyktadamy podsmazona karkéwke z pomidorami i mangoldem, przykrywamy i pieczemy,
az dynia bedzie zupetie miekka (40-45 minut w 180°C). Wtedy zdejmujemy pokrywke, zwiekszamy
temperature do 200°C i pieczemy jeszcze 15 minut - mieso musi sie tadnie przyrumieni¢ z wierzchu.
Podajemy od razu.
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