Gulasova polévka z mletého masa

Ingfredience

mleté hovézi maso: 200 g
cibule: 1 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks
hovézi vyvar: 700 ml
mensi brambory: 2 ks
sladka paprika: 1 PL
majoranka: 1 KL
drceny kmin: 1 KL
sul

pepr

olej nebo sadlo

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méneé dietni, ale chutné

Cibuli nakrdjime na kosticky, brambory na kostky, ¢esnek prolisujeme, vyvar ohrejeme. V hrnci
rozehrejeme trochu oleje nebo sadla a osmazime na ném cibuli dohnéda. Pfidame mleté maso
a nechame do kratce zprudka orestovat. Ddle pridame polovinu ¢esneku, kmin, sladkou

papriku, zamichame a zalijeme...



Gulasova polévka z mletého masa - recept

Cibuli nakrajime na kosticky, brambory na kostky, ¢esnek prolisujeme, vyvar ohtrejeme. V hrnci
rozehrejeme trochu oleje nebo séddla a osmazime na ném cibuli dohnéda. Pridame mleté maso a
nechame do kratce zprudka orestovat. Dale pridame polovinu ¢esneku, kmin, sladkou papriku,
zamichame a zalijeme vyvarem.

Do polévky pridame brambory a varime asi 12 - 15 minut do polomékka. Dochutime druhou
polovinou ¢esneku, majorankou, soli a peprem. Se soli opatrné, zélezi na tom, jak slany vyvar
pouzijeme. Povarime uz jen asi 5 minut, az budou brambory mékkeé.

Gulasova polévka z mletého masa se muze pred podavanim posypat nadrobno nakrajenou
syrovou cibuli a podavat s chlebem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



