PIKANTNY GULASZ



Sktadniki:

2 piersi z kurczaka

po 1 Zottej,
czerwonej i zielonej
apryce

kilka gatazek selera
naciowego

cebula

2 pomidory

ok. 1,5 tyzeczki
sosu
worchestershire

jakis pikantny sos
chili - ok. 3 tyzeczek

sos Tabasco
(niekoniecznie)

2 zabki czosnku

Swiezy tymianek

po tyzeczce:
stodkiej papryki,
ostrej papryki,
pieprzu
kajenskiego,
pieprzu czarnego i
biatego

Wykonanie:

Na patelni dusimy na oleju drobno pokrojong cebulke,
nastepnie dodajemy wycidniety czosnek (nalezy
uwazac, by czosnek sie nie przypalit, staje sie bowiem
gorzki. Dodajemy pokrojone w kostke: piersi kurczaka,
papryki i seler - dusimy pod przykryciem ok. 3 min.
Dodajemy pokrojone w kostke pomidory, sos
worchestershire, sos chili, posiekany tymianek (ok. 2
tyzeczki) i pozostate przyprawy. Nalezy probowac, czy
gulasz nie staje sie zbyt ostry po dodaniu kolejnych
sosOw. Po chwili wsypujemy ryz i zalewamy czescig
bulionu - reszte bulionu dolewamy w miare jak ryz
bedzie spijat dotychczasowy. Gulasz jest gotowy, gdy
ryz bedzie miekki, wowczas wyjmujemy liSC laurowy i
serwujemy ciepte.






