Madarski gulas od povrca 1 corba od
visanja

Madarski gulas od povréa — Lescé

2 glavice crnog luka

4 sveze paprike

400 ml paradajz pelata

360 g svezih kobasica

1 dl suncokretovog ulja

2 kasSike dimljene slatke paprike
1 kasicica Secera

1 % kasSicica kuhinjske soli

L kasSicice mlevenog crnog bibera

Dekoracija

svezi persun

Nac¢in pripreme

U zagrejanu Serpu dodati ulje, a potom i crni luk secen na rebarca. Dinstati
crni luk da se dobro uprzi, dok se ne karamelizuje. Dodati slatku papriku,
so, biber i Seder. Jelu dodati papriku secenu na krupnije komade i prziti je
dok potpuno ne omekSa, smanjiti vatru i meSati povremeno. Kobasice iseéi na
krupnije komade velicCine zalogaja i dodati ih u Serpu sa dinstanim povréem, a
zatim i pelat. Kuvati na tihoj vatri dok se ne dobije Zeljena gustina.
Iseckati svez perSun i njime dekorisati ovo jelo.

Corba od viZanja — Meggyleves

kg viSanja bez koStica
caSe vode

kasike Secera

limuna

klinc¢ica

kasic¢ice kuhinjske soli
kasi¢ica mlevenog cimeta
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Slatka zaprska

1 Solja neutralne pavlake
1 kaSika pSenicnog brasna

Dekoracija

L limuna
slatka pavlaka


https://gastronomad.rs/madarski-gulas-od-povrca-i-corba-od-visanja/
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visnje

Nac¢in pripreme

U Serpu dodati zaledene visSnje i vodu. Ostaviti nekoliko viSanja sa strane za
dekoraciju. Visnje kuvati dok ne omekSaju. Kada su visSnje skuvane, dodati im
klin¢i¢, kuhinjsku so, cimet, Seler, sitno seckanu koru limuna. Ostaviti na
tihoj vatri da kuva. Spremiti slatku hladnu zaprSku od brasna i neutralne
pavlake za kuvanje. Umutiti dobro Zicom da ne bude grudvica. ZaprSku dodati
visnjama i smanjiti temperaturu. Povremeno meSati. Nakon Sto se voéna corba
zgusnula proveriti ukuse i izvaditi klin&iée. Corbu sluziti hladnu.
Dekorisati ostatkom viSanja, sitno seckanom korom limuna i slatkom pavlakom,
po zelji.



