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Prazsky gulas - special

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost: lehky
Autor: frajel

Suroviny

250 g cibule

4 1Zice sadla (tuku)

500 g klizky (zadni nebo piedni hovézi)

2 vrchovaté 1zicky gulaSové papriky

kecup (rajcatovy protlak)

1 litr vyvaru z kosti (morkovych nebo masox)
sul

4 strouzky Cesneku

3 1zi¢ky mletého pepfie

4 kousky toceného cesnekového salamu (1 parku, 1 klobésy)
50 g hladké mouky
maggi

Postup

Nadrobno (opravdu jemn¢) nakrdjenou cibuli osmahneme na sadle dozlatova (zhruba 10 minut), pfidime na
kostky nakrajenou klizku a za stalého michani po vSech strandch osmahneme (zhruba 5 minut).

Ptidame papriku, trochu keCupu, znovu kratce osmahneme a zalijeme vyvarem. Osolime, pifidame tfeny
cesnek, pept a dusime v papindku asi 1,5 hodiny. Otevieme, ochutndme, poptipadé dochutime (magi). Pokud’
je gulas moc tidky, rozmichame ve studené vod¢ jednu vrchovatou vidlicku hladké mouky a postupné ji do
vrouciho gulaSe nalijeme. Zamichame, nechame asi 8 minut povaftit, znovu dochutime.

Pti podévani zdobime porce kouskem ohtatého saldmu, mizeme také opéci na sadle na jeZka a podle chuti

pridame i n¢kolik platka syrové cibule.
Ptiloha - houskové knedliky nebo bramboracky.
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