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Italsky gulas

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Marta Vareni

Suroviny

2 strouzky - Cesnek
2 1Zice olej

sul

1 ks cibule

60 g salam

60 g syr

2 1zice hladka mouka
4 1zice rajsky protlak
mletd sladka paprika
mlety ¢erny pept
predni hovézi maso (klizka)

Postup

Hovézi maso rozklepeme a nakrajime na mensi, ale stejné velké kostky. Cibuli oCistime a nasekame najemno.
V tlakovém hrnci rozehiejeme olej a zpénime na ném cibuli. Pfidame mletou papriku, promichame a ithned
pfidame maso. To kratce osmahneme, aby se zatdhlo a podlijeme jej asi 250 ml vody. Hrnec uzavieme a maso
v ném dusime asi 20 minut.

Cesnek oloupeme, prolisujeme a utfeme jej se soli. V trose vody rozmichame hladkou mouku. Po 20 minutach
hrnec otevieme a zaklad gulaSe zahustime vodou s moukou. Pfidame protlak, ¢esnek a podle chuti gulas
opepiime a osolime. Gulas promichame, hrnec uzavieme a dusime dalSich 10 minut.

Mezitim si salam pokrajime na drobné nudli¢ky. Syr nastrouhame.

Hotovy italsky gulds podavame ozdobeny nudli¢kami salamu a sypany strouhanym syrem.
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