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Segetinsky gulas

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: *#*%**

Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

600 g vepfového masa z raminka
400 g kyselého zeli

2 dI smetany

2 1zice hladké mouky
40 g sadla

1 cibule

cesnek

1 kostka masoxu
mletd paprika

pepr

kmin

sul

Postup

1. Cibuli drobn¢ nakrajime a zpénime na sadle. Pfiddme na kostky nakrajené maso, zapraSime paprikou,
osmahneme, pfidame prolisovany ¢esnek, tlu¢eny kmin, osolime, opepiime a podlijeme vyvarem z masoxu.
2. Dusime za ¢astého michani domékka a podle potieby, ale ne pfilis, podlévame. 3. Zeli udusime na trosce
sadla podlit¢ vodou domékka, pak pfiddme k masu, promichame, povaiime a zahustime smetanou, ve které
rozkvedlame mouku. 4. Pokud je segedin malo Cerveny, rozpustime 1zici tuku, pfidame mletou papriku,
zpénime a vlijeme do gulase. Podavame s knedlikem.
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