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	Гуляш из отварного мяса
Время приготовления: 40 минут

Количество порций: 2
Диетический стол: 5, 14, 15
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	Состав
Мясо (говядина 1, 2 сорта) – 400 г

Мясной бульон – 1 стакан

Лук репчатый – 1 шт.

Помидоры – 2 шт.

Перец болгарский – 1 шт.

Морковь – 1-2 шт.

Томат-паста – 150 г

Масло подсолнечное – 1 столовая ложка

Мука пшеничная – 1 столовая ложка

Петрушка, сельдерей – по вкусу

Лимон – 1/2 шт.

Соль – по вкусу

Перец – по вкусу
	Рецепт

Готовим мясо для гуляша

Мясо помыть, обсушить, нарезать кубиками, положить в кастрюлю с холодной водой и варить до полуготовности, добавить соль по вкусу.

Выложить кусочки мяса в сотейник, добавить 150 г. мясного бульона, тушить на маленьком огне.

Готовим соус для гуляша

Отдельно потушить мелко порезанный репчатый лук, болгарский перец, потертую морковь, добавить помидоры, томат-пасту, потомить на медленном огне 5 минут. Добавить слегка поджаренную муку.

Соединяем соус с мясом

Соединить мясо с соусом, добавить соль, перец, зелень по вкусу. Готовый гуляш заправить лимоном. Подавать на стол с зеленью, гарниром (отварной картофель, рис, гречневая каша, овощи).
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