Pacalgulyas

Hozzavalok:

1,5 kg konyhakész tisztitott pacal, 3
voroshagyma, 2 babérlevél, 1 kiskanal
egész fekete bors, 1 citrom, so, 15 dkg
fiistolt szalonna, 5 evokanal olaj vagy 6-8
deka zsir, 4 gerezd fokhagyma, fél-fél
kiskanal 6rolt komény, 6rolt fekete bors és
majoranna, 1,5-2 evékanal joféle
pirospaprika, 1-1 tévépaprika és
paradicsom, fél kiskandl csipGs Piros Arany
vagy Eros Pista, 3-4 sargarépa, 2-3
petrezselyemgyokér, 2 kg burgonya

1. A pacalt egy félbevagott hagymaval, a babérlevéllel, az egész borssal, meg a félbevagott
citrommal bogracsba rakjuk. Annyi vizet ontiink rd, amennyi ellepi. Erds tlz folott
folforraljuk. Ekkor a tiizet a bogracs alatt mérsékeljik, vagyis széthiuzzuk alatta a fat vagy
feljebb emeljiik a bogracsot. A pacalt megsozzuk (1 csapott evokanalnyi elég kezdésnek),
lefodjiik és kb. 2 o6ra alatt majdnem puhara f6zziik. Ezutdn dvatosan talcara emeljiik, s ha
kihlt, kisujjnyi csikokra metéljik. Sok id6t megtakarithatunk azzal, ha a bogracsolast
megel6z6 este megfozziik a pacalt, hisz akkor ilyenkor rogvest kezdhetiink a gulyas
f6zésével.

2. A szalonnat vékony csikokra, a maradék 2 hagymat finomra vagjuk. A szalonna zsirjat az
olajat vagy a zsirt is hozzdadva egy bogracsban, kdzepesen eros tiiz folott kiolvasztjuk, majd
a hagymat megfonnyasztjuk benne.

A folcsikozott pacalt belerakjuk, megsozzuk (kezdjink 1 kiskandlnyival). A pépesre elkapart
fokhagymaval, a koménnyel, a borssal, a majorannaval és a pirospaprikaval fliszerezziik.
Eppen csak 6sszekeverjiik, majd azonnal raéntiink kb. 8 deci vizet, nehogy a paprika
megégjen. A kis kockakra vagott paprikat és paradicsomot hozzaadjuk, a Piros Arannyal
izesitjiik. Lefodjik, és nem tul erds tiiz folott (a bogracsot feljebb emelve) a pacalt kb. 1 6ra
alatt puhara paroljuk. Kozben néha megkeverjiik, ha kell, egy kevés vizet is ontiink ala.

3. A zoldségeket megtisztitjuk. A sargarépat és a gyokeret karikakra vagjuk, a puha
pacalhoz adjuk, és addig paroljuk vele, amig a burgonyat kényelmesen megtisztitjuk, és kb.
2,5 centis kockékra vagjuk. Ezt is a pacalhoz adjuk, annyi vizet ontiink ra, - ez 3-3,5 liter -,
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amennyi levest szeretnénk, kezdésképpen 1 puipozott kiskandlnyi sét szorunk bele, és
folforraljuk. Kis rést hagyva lefodjik, tovabbi kb. 30 percig f6zziik. Aki szereti, csipetkét is
rakhat bele. Végiil megkdstoljuk, utdnasozzuk, fliszerezziik.

J6 tanacs
- A leves izét gulyaskrémmel tehetjiikk még teljesebbé.

8 fore

Elkészitési id6: 4-5 ora

Egy adag: 637 kcal ¢ fehérje: 36,7 gramm ¢ zsir: 42,2 gramm ¢ szénhidrat: 26,8 gramm ¢
rost: 7,3 gramm ¢ koleszterin: 230 milligramm



