Babgulyas

e el6készilet: 30 perc
o f6z6s:80 perc

hozzavalok 12 fére

2 kg sertéshus
0,5 kg fustolt sertéshus
e 0,4 kgbacon
e 0,3dlétolaj (vagyzsir)
e  5-6 db kdze pes hagyma
e 3-4 gerezd fokhagyma
e 5-6dbparadicsom
e 4-5db TV paprika
e 1db csipbs zoldpaprika
e 1db kdzepes zeller
4-5 répa
4-5 fehérrépa
e 2 evBkandl kakukkfdi
3 evBkanal 6rolt pirospaprika
1 evékanal 6rolt bors
e 3-4db babérevél
e s0,izlésszerint (alapban a fiistolt husbdl kif6\6 1€ is hozzajarul a séval vald izesitéshez)
e 1-1,5 kgszirazbab
e 2literviz
e fél somag petrezselyem

elkészités

Az aprdra vagott bacont livegesre piritjuk.

Fel ntjluk étolajjal (izlés, és koszoruér allapottdl fliggden, zsirt haszndlunk).

Belehelyezziik a szintén aprora vagott, és elére felkozkazott vo roshagymatés fokhagymat, kb. 10 perdg paroljuk.

Miutan a hagyma megpuhult, beletessziik a felkockdzott sertéshustkb. 15 percig f6zzik, stiri kevergetés mellett.

Amikor a husok kifehéredtek, hozzaadjuka felkockd zott paprikdkat (azeréspaprikdtis), kb. 5 perdg kevergetve f6zzik.

Hozzaadjuka felkockazott paradicsomot, felszeletelt répat, zellert és fehérrépat. Kb. 10 perd g kevergettve f6zzik. (A z6ldségekben 1év5
folyadékelegend6 nedvességet biztosit, hogya kondérban [évS alapanyagok izei 6sszeérjenek.)

ounkwNE

7. Miutan a kondér tartalma elkezd rotyogni hozzaadjuk a fustoltsertéshust, az 6rolt pirospaprikat, az §rolt borsot, és a ka kukkflivet.
8. Nagyon fontos, hogyegy-kétkevergetés utanazonnal dntsik fol az egészetkb. 2-2,5 liter vizzel, nehogy az 6rolt paprika odakapjon, és

megkeseritse a babgulyasunkat. Kb. 10 perdg, lassu tlizon rotyogtassuk.

9. Miutdn a lé tokéletesen atforrt, tegylik bele az el6zetesen babérevéllel bedztatott babot. Nyugodtan belefézhetjlik a babérdeveletis, ez
csak egy plusz pikans izt kol cséndz a gulydsunknak. (Amennyiben a babot el6fozziik, id6 t spdrolhatunk meg, de véleményem szerintaz
étel élvezeti értékét csak abban az esetben befolyasolja,amennyiben beaztatott bab tilsagosan kemény marad, és nem képes mep uhulni
a f6zés folyaman sem.)

10. Rakjunka tlizre, és kevergetés mellett addig fézziik a le vet, amiga bab kell6képpen meg nem puhul. Természetesen azelf6tt fol yadékot
fol yamatosan pdtol juk.

11. A f6zés utolsé szakaszaban dobjuk bele a petrezselymet.

12. Természetesen az étel s6zasa sem maradhatel. Menet kozben kostolgassuk a mliviinket, és ennek fliggvényében izesitsiik soval.


http://www.nosalty.hu/serteshus_alapanyag_289
http://www.nosalty.hu/bacon_alapanyag_296
http://www.nosalty.hu/fejtett_bab_alapanyag_424

