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Domaci gulas v tlakovém hrnci

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: **

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

600 g hovéziho masa

600 g cibule

4 1Zice sadla nebo oleje

2 1zice kotenici smési **Cesky gulds'* od Antonina
2 1Zice polohrubé mouky

sul

chilli (cayensky pepf, tymidn)

Na ozdobeni :

2 natvrdo uvafena vejce

1 stfedni cibule

1 stfedni paprika

Ptilohy:

houskovy knedlik, brambory, tmavy chléb

Postup

V tlakovém hrnci na tuku zpénime nakrajenou cibuli. Kdyz zezlatne, zasypeme ji dvéma lZicemi kotfenici
smési nazvané “*Cesky gulas' a jestd chvili smazime, aZ je smés malinko tmavsi. Davame pozor, aby nebyla
paprika opfipalena a nezhotkla, tzn. musime ji smazit jen chvili a ne moc divoce. Pfiddme na mensi kostky
nakrajené hovézi maso, opeceme je v cibulovém zaklad¢ s paprikou a velice mélo podlijeme vodou. Pak za
stalého (!) michani opekédme az do tipIného vysmahnuti. Podlijeme 0,5 1 vody a tlakovy hrnec uzavieme a
dusime cca 30 minut. Po otevieni tlakového hrnce nechdme za stdlého michéani vodu vyvatit, pfidame 2 1zicky
soli, rovnomérn¢ zaprasime 2 1zicemi polohrubé mouky a jesté chvili na mirném ohni michame. Gulas
prelijeme 1 litrem horké vody, pfivedeme k varu a chvilku povaiime az obsah hrnce zhoustne. Pied koncem
varu dle chuti osolime, ¢i ptiostiime Spetkou chilli, cayenského pepte nebo 1zi¢kou tymidnu i 1Zici rajéatového
protlaku (keCupu). Na talifi zdobime 0,5 natvrdo uvafeného vejce, cibuli nakrajenou na kolecka a na nudli¢ky
nakrajenou Cerstvou paprikou. Poddvame s houskovym knedlikem, brambory nebo tmavym chlebem.
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