Butgarski gulasz Gjuwecz

Gjuwecz - Batkanski Skarb Kuchni
Butgarskiej

Gjuwecz to aromatyczny gulasz, ktéry przeniesie Cie prosto na
stoneczne Batkany. Ta jednogarnkowa potrawa tgczy w sobie
soczyste mieso i kolorowe warzywa, tworzgc harmonijnag
kompozycje smakéw. Tradycyjnie przygotowywany w glinianych
naczyniach, ktére pozwalajga na powolne gotowanie w niskich
temperaturach, zachowujac wszystkie aromaty sktadnikow.

Serce dania stanowi mieso pokrojone w réwne kostki, najlepiej
jagniecina lub *opatka wieprzowa, przyprawione kolendra,
paprykg 1 pieprzem. Warzywa — cebula, marchewka, pietruszka,
baktazan, papryka i ziemniaki — dodajg potrawie charakteru 1
petni smaku. Cato$¢ duszona w piekarniku nabiera gtebi i
intensywnosci, tworzac danie, ktdre rozgrzewa i syci.

Dla kogo?

Gjuwecz to idealna propozycja dla mitosnikéw wyrazistych,
aromatycznych dan. Przypadnie do gustu kazdemu, kto ceni
batkanskie smaki i lubi odkrywa¢ kulinarne tradycje innych
kultur. To réwniez doskonaty wybdor dla oséb poszukujgcych
sycgcego, jednogarnkowego dania, ktére nie wymaga
skomplikowanych technik kulinarnych.

Na jaka okazje?

Ten butgarski gulasz sSwietnie sprawdzi sie jako obiad dla
rodziny czy przyjaciét. Mozesz go réwniez zaserwowaC podczas
uroczystosci rodzinnych — wurodzin, imienin czy rocznic.
Gjuwecz to takze doskonata propozycja na cieptg, sycaca
kolacje w chtodniejsze dni, kiedy potrzebujesz czegos, co


https://multicook.zgora.pl/blog/bulgarski-gulasz-gjuwecz/

rozgrzeje 1 nasyci.

Czy wiesz, ze?

Gjuwecz mozna spotka¢ w rdéznych wariantach niemal na catych
Batkanach. Nazwa pochodzi od glinianego naczynia, w ktérym
tradycyjnie przygotowuje sie te potrawe. Dzieki wtasciwosSciom
gliny, danie gotuje sie powoli, co pozwala na idealne
potgczenie wszystkich smakéw i aromatéw.

Dla urozmaicenia

Wzboga¢ swdj gjuwecz o Swieze pomidory i fasolke szparagowg,
ktére dodadza potrawie swiezosci i koloru. Podawaj z
chrupigcym pieczywem pita lub Swiezg butkg, ktdére idealnie
komponujg sie z aromatycznym sosem. Gotowy gulasz mozesz
udekorowa¢ posiekang natka pietruszki i startym zéttym serem
dla dodatkowego smaku i atrakcyjnego wygladu.



