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Segedinsky gulas

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Testudo

Suroviny

500 g vepfového masa z plece
2 cibule

3 IZice sadla

1 1Zice mleté papriky

0,5 1zicky kminu

1 1Zzice hladké mouky

500 g kysaného zeli

150 g kysané smetany

sul

Postup

Maso proplachneme, osusime, nakrajime na kostky. Cibuli nakrdjime nadrobno a osmahneme na horkém
sadle. Vmichame papriku, nechame ji za stalého michani rozpustit, vhodime maso, osolime ho a opé¢kame, az
pusti stavu. Pfiddme kmin, podlijeme vodou a dusime 15 minut od poc¢atku varu v tlakovém hrnci. Pak poklici
polijeme vodou, ¢imz se snizi tlak, k masu pfiddme proplachnuté a prekrajené zeli, pfiddme opét trochu vody,
uzavieme a dusime asi 20 minut. Nechdme dojit, sejmeme poklici, gula$ zahustime jiSkou usmazenou z masla
a hladké mouky, promichame a povafime. Pfed koncem varu pfiddme nahfatou smetanu, dochutime a

podavame.
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