Cum sa faci 10 retete
diferite de gulas

Un gulas bun are musai carne, paprika,
ceapa sl1 ardei, si se face la ceaun, sub
care sa arda un foc sanatos. Iti propunem
10 retete de gulas gustoase si
delicioase.

Gulasul, sau guias cum ii spun ungurii, se face la ceaun si

este mai mult decat o supa groasa. Este mai bine-zis o
mancarica din carne de vita, reteta la origine, ceapa, boia de
ardei, ardei gras si un altul iute, rosii, putin chimen si
patrunjel verde.
Toate ingredientele trebuie sa-si amestece aromele in ceaunul
pus la pirostrii. Gulasul este un preparat culinar unguresc ce
a capatat atentia gurmanzilor si din Cheia, Serbia, Romania,
etc.


https://www.cumsafacsingur.ro/228/
https://www.cumsafacsingur.ro/228/
http://stiri.apropotv.ro/life-style/culinar/retete-gulas-11-retete-de-gulas-10399542/foto-2#foto

2. Reteta gulas de vitel

Ingrediente gulas de vitel
Carne de vita preferabil, pulpa,
Cartofi: pentru jumatate de kg de carne un kg de cartofi.

Legume: morcovi, patrunjel radacina, ardei kapia, verde,
gogosar, ceapa 4-5 bucati mari.

Untura
Sare, piper dupa gust.

Ardei iute, chimion tocat.

Mod de preparare gulas de vitel

Ingredientele se toaca in bucati potrivite. Se pune untura la
incalzit, apoi carnea se caleste bine pana devine aurie, apoi
se adauga legumele, ceapa, se mai pune un pic de apa pentru a
nu se prinde si se lasa la calit. Dupa ce se calesc
ingredientele, se toara apa, sa lasa la fiert apoi se adauga
cartofii, si se lasa la fiert la foc mic.



Cand se inmoaie cartofii, se adauga condimentele avand grija
sa punem ardeiul iute doar la final.

3. Reteta gulas porc

Ingrediente gulas porc
500 gr. carne de porc
4 buc. ceapa

500 gr. untura

o lingurita boia

3 buc. rosii

1 catel de usturoi
chimen

morcov

patrunjel

sare

piper

1 kg. cartofi

100 gr. smantana
zahar

1 1 apa



Mod de preparare gulas de porc

Se topeste untura intr-un vas mare, se pune carnea taiata in
bucatele si se lasa sa se aureasca. Dupa ce au prins o0 usoara
crusta, bucatelele de carne se scot si se tin la cald.

In untura radmasd se pune ceapad taiatd pestisori. Dupa ce s-a
aurit se adauga usturoiul, morcovul (dat prin razatoarea
mare), rosiile taiate in felii si bucatile de carne. Se adauga
boiaua, chimenul, sarea, piperul, zaharul si se toarna atata
apa cat sa acopere mancarea.

Cratita se lasa la foc mic sa clocoteasca incet. Cand carnea
este aproape fiarta se mai toarna o cana cu apa calda si se
adauga cartofii taiati in sferturi.

Inaite de a servi, se adauga smantana si patrunjel verde.

4. Reteta gulas unguresc

Ingrediente gulas unguresc
1,5 kilograme pulpa de vita

2 kilograme de cartofi



2-3 cepe mari

3 ardei grasi sau kapia

2 ardei iuti

4 rosii carnoase (sau 2 conserve de rosii decojite)
50 grame de untura

2 linguri de boia de ardei dulce

o lingura rasa de chimen

2-3 frunze de dafin (optional)

0 legatura de patrunjel care pocneste de cat e de proaspat si
crud e

o lingurita de zahar

Mod de preparare gulas unguresc

Taiati carnea de vita in cuburi potrivit de mari, cat o
imbucatura de barbat. Curatati ceapa si taiati-o in pestisori,
nu foarte subtiri. Curatati cartofii si taiati-i in cuburi
marisoare. Lasati cartofii intr-un vas cu apa sa nu se
innegreasca. Curatati ardeii grasi si taiati-i in patrate



mari. Procedati la fel cu cei mici dar pe care 1i taiati mai
marunt. Faceti focul. Beti o bere.

Incingeti untura in ceaun si, dupd ce sfardie bine, adaugati
carnea de vita. Amestecati energic cateva secunde sa se
rumeneasca bine pana cand carnea incepe sa-si lase zeama. Nu
spumiti ca e pacat de Dumnezeu. Lasati carnea sa-si faca de
cap in amestecul ei, sa prinda a se fragezi inabusit. Cand
toata zeama a scazut si carnea prinde a se praji din nou 1in
grasime, adaugati ceapa si ardeii si caliti-i cu pricepere.
Cand prind a se inmuia adaugati boiaua si semintele de chimen
(macinat sau intreg). Lasati-le si pe ele sa se rumeneasca.
Aveti grija insa sa nu le ardeti. Stingeti cu vreo doi litri
si jumatate de apa si lasati sa fiarba vreo jumatate de ora.
Mai beti o bere.

Cand carnea e aproape fiarta, adaugati cartofii si rosiile
(taiate in bucati generoase), cu grija sa nu va ardeti (nu
uitati ca ati baut deja doua beri! lasati-o mai usor). Sarati
delicat amestecul si daca e prea putin lichid mai completati.
Nu exagerati cu apa. Ingredientele trebuie sa fie acoperite la
limita. Adaugati si lingurita de zahar care trebuie sa taie
din acreala rosiilor.

Lasati gulasul sa mai fiarba vreo jumatate de ora. Carnea
trebuie sa fie moale, cartofii fierti, iar fiertura grosuta si
gustoasa. Completati cu sare si piper. Daca o doriti mai
groasa puteti sa legati fiertura cu putina faina amestecata cu
smantana sau suc de rosii. Aveti grija doar ca faina sa fie
bine inglobata in lichid inainte de a o turna in gulas.

Serviti cu patrunjel tocat deasupra, o felie de pita neagra,
un ardei iute si o lingura de smantana langa.
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afumatura

Ingrediente gulas de cartofi si afumatura
500 g afumatura

3 cepe medii

sare, piper

1-2 linguri de boia dulce

maghiran, chimen (optional)

500 ml bulion

5-6 cartofi

Mod de preparare gulas de cartofi si afumatura

Intr-o oala se caleste ceapa tocatd marunt. Cand ceapa este
calita se adauga afumatura taiata bucatele, sare, piper dupa
gust. Cand scade se mai adauga apa cat sa acopere carnea.



Carnea se caleste la foc mic timp indelungat (cel putin 20 de
minute).

Cand carnea este frageda se adauga bulionul si cartofii taiati
bucati cam de doua ori mai mari decat bucatelele de afumatura.
Se adauga boiaua dulce din belsug, maghiranul si un pic de
chimen tocat.

6. Reteta gulas cu varza si
afumatura

Ingrediente gulas cu varza si afumatura
2 morcovi mari taiati rondele/cubulete
— 2 cepe mari taiate marunt

— 1 ardei gras galben taiat cubulete
— 1 ardei gras rosu taiat cubulete

— 1 radacina pastranac taiata marunt

— 2 radacini patrunjel taiate marunt

— 4 gulie taiata cubulete

— 4 cartofi taiarti cubulete

— 700g varza murata taiata fidelute

— 1 fir mare carnat afumat

— 500g ciolan afumat fara os

— 200g costita afumata

— 5-6 linguri ulei

— 2 linguri boia



— 2 linguri pasta de ardei
— 2 linguri condimente pentru gulas

— 500ml passata de rosii

Mod de preparare gulas cu varza si afumatura

Mai intai alegem o oala mare, incapatoare pentru toate
ingredientele, in care punem uleiul 1la incins. Calim ceapa
pana e translucida, apoi punem ardeii si calim pana sunt moi.
Tragem de pe foc, punem condimentele, boiaua, pasta de ardei,
morcovii, patrunjelul, pastarnacul. Amestecam bine si turnam
apa cat sa acopere tot. Punem oala din nou pe foc si lasam sa
fiarba la foc mediu, amestecand din cand in cand, pana
legumele sunt al dente (morvocul e moale, se poate musca, insa
nu se taie cu lingura) si lichidul a scazut la jumatate.

Punem apoi carnea, passata, amestecam si lasam sa fiarba alte
20 de minute. Punem apoi si varza, amestecam bine si mai
fierbem alte 20 de minute. Potrivim de sare si piper si e gata
mancarea.



7. Reteta gulas de oaie

Ingrediente gulas de oaie
500 g carne de oaie
3 ardei grasi

1 ardeil iute

3 cepe

3 cartofi

3 linguri faina

2 morcovi

1 legatura patrunjel
1 radacina telina

1 ou

piper

bulion



Mod de preparare gulas de oaie

Carnea de oaie se taie bucatele, se rumeneste, se taie
legumele marunt si se adauga si ele. Se adauga apa cat sa se
acopere legumele. Se lasa sa fiarba cam 30 de minute, dupa
care se adauga bulionul si sarea. Se mai lasa sa dea cateva
clocote.

Quale se bat cu faina si cu putina apa. Se toarna peste
mancare. Se amesteca si se ia de pe foc.

8. Reteta gulas cu galuste

Ingrediente gulas cu galuste
1 kg carne

3-4 cepe

L lingurita boia de ardei

1 lingura bulion

unt



1 ou
1 lingura faina
ulei

sare

Mod de preparare gulas cu galuste

Se taie ceapa felii subtiri si se rumeneste putin in ulei,
dupa care se adauga carnea taiata in bucati potrivite. Se
amesteca din cand in cand, ca sa nu se arda. Cand incepe sa se
rumeneasca, se adauga boiaua, bulionul, sare si putina apa.

Se lasa sa fiarba inabusit, adaugand din cand in cand putina
apa, pana se fragezeste carnea. Separat, se freaca o lingura
de unt, un ou, faina, putina apa si sare. Se amesteca totul
bine. Se ia cu lingurita din pasta si se da drumul galustelor
in apa clocotita. Se tin sa fiarba 10 minute. Se scurg, se
oparesc in unt si se pun 1in mancare sau Sse servesc ca Si
garnitura.

Mancarea trebuie sa fie servita foarte fierbinte.



9. Reteta gulas de curcan

Ingrediente gulas de curcan

400 g piept de curcan, taiat in bucati mici
2 linguri de unt

1 lingura de ulei de masline

1 ceapa taiata marunt

1 catel de usturoi pisat

1 lingurita de foi de chimen pisate
100 g de ciuperci mici, feliate

2 linguri de coniac

100 ml vin rosu

1 lingura de mustar

2 lingurite de sos Worcestershire
200 g rosii taiate bucati (la cutie)
4 linguri de iaurt grecesc

sare

piper macinat



Mod de preparare gulas de curcan

Prajesti carnea de curcan in unt incins cu ulei circa 6-8
minute pe toate partile. Pui cepele, usturoiul si chimenul 1in
grasimea fripturii si lasi cateva minute, dupa care adaugi
ciupercile si prajesti 4-5 manuite.

Adaugi coniacul, vinul, boiaua, sosul Worcestershire si
rosiille si lasi sa fiarba la foc mic 3-4 minute.

La sfarsit pui deasupra iaurtul si carnea de curcan si le lasi
sa se incinga. Dregi cu sare si piper si servesti cu pilaf.

10. Reteta gulas de manzat

Ingrediente gulas de manzat
400g carne de manzat

2 cepe rosii mai mari

1 ardei gras rosu

1 lingura boia dulce

3 rosii



2 linguri pasta de tomate
4 catei usturoi

100ml smantana de gatit de la Milli
2 linguri ulei

sare, piper

Pentru galusti:

2 oua

2 linguri ulei

1 lingurita unt

100ml apa

200 gr faina

sare
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Mod de preparare gulas de manzat

Se toaca ceapa si se caleste in ulei pana se inmoaie.



Se adauga carnea de manzat taiata cubulete si se lasa sa se
rumenesc, cat sa-si schimbe culoarea. Presarati carnea cu
putina sare si piper. Adaugam boiaua si stingem cu 2 cani de
apa/supa. Adaugam usturoiul tocat,ardeiu si sosiile date pe
razatoare. Punem capacul la cratita si lasam la fiert 50
minute. Le mai amestecam din cand in cand.

La sfarsit adaugam pasta de tomate si smantana si amestecam.
Mai lasam 1 minut la fiert.

Pregatire galusti:

Se bat 2 oua cu sare si lingurita de unt,se adauga 100 ml apa
si apoi faina pana se obtine un aluat moale dar consistent,
apoi am adaugat uleiul.

Se pune la fiert o oala plina cu apa cu 1 lingurita
sare,aluatul se pune intr-o punga de plasic si se taie un colt
mic la punga.Se dau drumul in apa la mici bucatele de
aluat.(cine are instrumentul special 11 poate folosi,
galuscutele cad prin gaurile instrumentului in apa), se lasa
sa dea cateva clocote, cand se ridica la suprafata,sunt gata.

Se scot cu o paleta din apa, scurgandu-se bine si apoi se pun
in gulas sa absoarba sosul.

11. Reteta gulas de pui

Ingrediente gulas de pui
4 pulpe de pui

2 cepe

1 lingurita boia

4 linguri ulei

1 ardei gras



1 rosie

2 catei de usturoi

4 cartofi

2 morcovi

1 radacina patrunjel

1 legatura patrunjel proaspat

un praf de ardei iute macinat

Mod de preparare gulas de pui

Spalati pulpele de pui si indepartati-le pielea apoi curatati
ceapa si taiati-o solzisori . Puneti ulei intr-o cratita si
caliti ceapa iar dupa ce aceasta prinde o culoare aurie,
adaugati si carnea de pui.

Prajiti carnea pana cand aceasta se rumeneste bine si apoi
adaugati boia,ardeiul si rosia taiate fin. Condimentati dupa
gust si adaugati un pahar de apa, lasand mancarea sa fiarba la
foc domol aproximativ jumatate de ora.



Intre timp, t&iati cartofii, morcovii si radacina de patrunjel
in cubulete mici si puneti-le peste carne. Dupa ce ati
condimentat gulasul cu ardei iute si sare dupa gust mai
adaugati un litru de apa si lasati mancarea la foc mic
acoperita cu capac.

Cand mancarea este bine fiarta puteti adauga si galuste
preparate din ou si faina sau o puteti drege cu putina faina
indoita cu apa.

Cand gulasul de pui este gata, presarati patrunjel verde tocat
marunt si gustati adaugand condimente daca mai este nevoie.

Sursa: stiri.apropotv.ro
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