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Hovézi gulas na smetané se Zampiony

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

500-600 g ptedniho hovéziho masa
50 g slaniny

2-3 cibule

sul

2 1zicky hladké mouky
6 dl hovéziho vyvaru

3 kuli¢ky nov. kofeni
pept

kousek bobkového listu
2 dl kysané smetany
maslo

50 g zampionl

Postup

Na roz8kvatrené slanin€ osmahneme dortizova cibuli, pfiddme na kostky nakrdjené maso a za stalého michani
osmahneme. Zaprasime moukou, osmahneme, podlijeme vyvarem, pfiddme koteni a siil a zvolna dusime. Pied
dodus$enim piidame smetanu a kratce povarime. M¢kké maso vyjmeme, §tavu prolisujeme zpet na maso,
pifidame na masle poduSené Zampiony a podavame s houskovymi knedliky.
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