Gulas u lepinjama

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zalepinje:

e 125 ml mleka
125 ml vode

500 g brasna

1 kaSicicaSecera

1 kaSikasoli

3 kasikeulja

15 gsvezeg kvasca

Zagulas

¢ 1Kkg juneceg mesaod vrata

300 gecrnog luka

300 gSargarepe

po ukususo, biber

1 kasikadimljene zacinske paprike
3 kaskeulja

2 kaSike paradajz pirea

1/2 kasicicemlevenog bibera
1,500 ml hladne vode

50 gkisele pavlake

Priprema

U vecu miks posudu staviti polovinu brasna. Napraviti udubljenje pa dodati izmrvljen kvasac, ulje, so, Secer pa



samlakim mlekom i mlakom vodom zamesiti fino glatko testo. Teto ostaviti 30 minuta da nadoe. Nadoslo testo
premesiti i podeliti na4 manje loptice.

L optice staviti na podmazan pek papir i ostaviti 45 minuta da nadou. NadoSle loptice premazati sa hladnom
vodom i peci u zagrejanoj rerni na 275 stepeni 12 minuta.

Ohlaene lepinje izdubiti pau njih servirati gulas.

Gulas podluZiti dok je topao. Pre sluZzenjaizdubljene lepinje kao i poklopac lepinje ugregjati u rerni na 180
stepeni 5 minuta.

Gulas: Iseckati luk na sitnije kockice, a Sargarepu namalo krupnije kolutice. Meso iseckati malo krupnije,
posoliti i pobiberiti. Luk i Sargarepu prodinstati na ulju. Zatim dodavati meso komad po komad i lagano
proprziti. Dodati pire od paradajza, slatku i ljutu crvenu zacinsku papriku. PromeSati i sipati hladnu vodu.
Kuvajti gulas 90 minuta. Pred sam kraj kuvanja gulaSa dodati kasiku dimljene slatke paprike. U gotov gulas
dodati pavliaku i promeSati.

Savet



