“Gulas”
Ingredienti per 6 persone:

circa 800 gr di spezzatino di vitello (tagliato a pezzettoni abbastanza grandi), 2 peperoni grandi (verdi o gialli), due cipolle, olio di oliva, 1 scatola e 1/2 di pomodori pelati (io uso i pezzettoni) chiodi di garofano, paprika, un cucchiaio di farina.

In un grosso tegame (preferibilmente di coccio) mettere abbondante olio e la cipolla e i peperoni tagliati a triscioline della grandezza di un dito. Fare rosolare a fuoco moderato per alcuni minuti. Aggiungere la carne e farla rosolare bene da tutti i lati. Lasciare cuocere a fuoco basso per 5/6 min.. Aggiungere i pomodori, riempire di acqua una scatola degli stessi ed aggiungere al tutto. Aggiungere 3 o 4 chiodi di garofano e lasciare cuocere con coperchio a fuoco basso per circa un'ora. Girare ogni tanto. Quando il sughetto si abbastanza asciugato (deve comunque essere abbondante) aggiungere una corposa spolverata di paprika (dolce o piccante a seconda dei gusti). Fare cuocere ancora una mezz'ora. Quando la carne è ben cotta e morbida sciogliere in una tazza di acqua calda un cucchiaio di farina (se si aggruma passarla in un passino)e versarla nella carne, girando.
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