Debrecinsky gulas
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi maso zadni 750 g
. Tuk 150 g

- Cibule 3 ks

- Sladkd paprika mletd 2 1zicka
- Pepr ¢erny mlety 1 1zicka
- Vyvar 11

- Hladkd mouka 50 g

- Maslo 50 g

- Anglicka slanina 80 g

- Debrecinsky parek 4 ks

. Sul 1 1zicka

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4
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Postup:

Hovézi zadni nakrajime na vétsi kostky. Nadrobno nakrajenou cibuli osmahneme na poloviné tuku do
ruzova, priddme papriku, nechame ji zpénit a nasypeme maso. Za stalého michdni osmahneme po
vSech stranach a podlijeme 1 dl vody. Osolime, opeprime, priddme prekrajena rajcata na ¢tvrtky (i
se slupkou). Prilijeme vodu (vyvar) az na potrebné mnozstvi, uzavireme papinak a dusime 40-50
minut. Potom papinak zchladime, otevieme, maso vyndame a gulas zahustime udélanou jiSkou.
Povarime a pres husté sito precedime na maso.

Anglickou slaninu nakrajime na kosticky, trochu roztavime, pridéme a osmazime na ni oloupané a
nakrajené na koleCka parky, priddme do omacky spolecné chvili povarime.

Omacka je hustsi, nacervenald, ma masitou, korenénou chut.
Priloha:

varené brambory, houskovy knedlik, dusena ryze, téstoviny. Salaty dle chuti, na maso na taliri
muzeme dat nékolik platku cibule



