Kriiti gulas

Ingfredience

kruti maso: 400 g
cibule: 1 ks

drubezi vyvar: 500 ml
sadlo: 1 PL

rajcata: 1 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks
sul

pepr

drceny kmin

mletd paprika (napul sladka a péliva)
majoranka

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlaté stredni cesta

Zakladem kazdého gulase je spravné pripravena cibule. Za¢neme tedy tim, ze ji nakrdjime
najemno a nechdme pomalu restovat na tuku ve vétsim hrnci. Nechame ji opéct az témér
dohnéda. Mezitim nakrajime kruti maso na mensi kostky. Maso pFidame k cibuli, lehce osolime
(podle toho, jak moc slany mame...



Kruti gulas - recept

Zé&kladem kazdého gulase je spravné pripravena cibule. Zacneme tedy tim, Ze ji nakrajime najemno a
nechame pomalu restovat na tuku ve vétsim hrnci. Nechame ji opéct az témér dohnéda. Mezitim
nakrajime kruti maso na mensi kostky. Maso pridame k cibuli, lehce osolime (podle toho, jak moc
slany mame vyvar), pridame mletou papriku, kmin a pepr. Zalijeme horkym vyvarem a spole¢né
dusime, dokud maso nezmékne.

Rajcata narizneme do krize, sparime vrouci vodou a oloupeme. Nakrajime na mensi kousky a
nechame rozvarit v gulasi. Mizeme pridat i trochu rajcatového protlaku. Priddme
prolisovany ¢esnek, majoranku a dosolime dle chuti. Spole¢né jesté chvili provarime.

Kruti gulas bude skvéle chutnat s téstovinami nebo ryzi.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



