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Gulas se smetanou a houbami

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

250 g Zampionl

200 g salotky

250 g Cerstvych

2 1zice hladké mouky

200 ml smetany ke Slehani
mrazenych nebo ve vlastni $tave nalozenym lisek
30 g sadla

1 kg libového veptového masa
4 rajcata

25 g suSenych hiibt

bily pept

10 g mésla

Ingredience::

sul

1 svazek petrzelky

Postup

Postup ptipravy: Hiiby namoc¢ime do 0,25 1 vlazné vody (nejlépe pies noc). Na rozehfatém sadle orestujeme
nakrajené maso se Salotkou, dochutime soli a pepfem. K masu pfidame hiiby 1 s vodou, ve které byly
namoceny. Ptilijeme 0,5 1 vody, pfivedeme k varu, pfiryjeme a za obcasného michani dusime asi 90 minut.
Podle potieby podlijeme vodou, aby se §tava zcela nevydusila. Zampiony rozkrajime podle velikosti. Lisky
nechame vcelku (nalozené nechame okapat a St’avu prilijeme k masu). Rajcata nakrajime na osminky a
odstranime zrni¢ka. Na rozeht4té masle houby zprudka opeceme, pfidame rajcata a nékolik minut dusime.
Tuto smés pfimichame asi 15 minut pfed koncem vatfenim ke gulasi. Smetanu rozkvedlame s moukou,
vmichame do gulaSe a povatime. Osolime, opepiime a posypeme sekanou petrzelkou. Poddvame s houskovym
nebo bramborovym knedlikem. Chutna také s brambory ¢i t€stovinami.
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