Vucijanski gulas sa pecurkama 1
jaretinom

1 kg jaretine
400 g integralnih Spageta
2 velike glavice crnog luka
3 Cena belog luka
300 g Sampinjona
20 g vrganja
50 g lisicarki
1 crvena paprika
paradajza
dl ulja
ljute papricice
kaSika sveZeg persSuna
kasiCica bibera
kasika suvog zacina
kaSika slatke zalinske paprike
0 g parmezana
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Nacin pripreme

1. Luk isec¢i na rebarca i dobro proprziti na ulju zajedno sa belim lukom.
Meso iseé¢i na krupne komade i dodati u omekSali luk. Kada meso dobije boju,
dodati papriku isecenu na kocke i sitno seckanu ljutu papriku. Dodati
Sampinjone iselene na Cetvrtine i paradajz isecCen na sitne kocke. Sve dobro
promesati.

2. Zaciniti biberom i suvim zacinom. Dodati suSene pecCurke, lisicarke i
vrganje, sitno seckani perSunov list i naliti vodom. Ostaviti da se kuva na
tihoj vatri dok meso ne omekSa. Pred kraj kuvanja dodati slatku zacinsku
papriku.

3. Testeninu kuvati po uputstvu sa ambalaze, 8 minuta u slanoj kljucaloj
vodi.

4. Gulas servirati sa testeninom u obliku gnezda i posuti rendanim parmezanom
i sitno seckanim persunovim listom.
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