Srnci gulas na pivu

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 6

- Srnéi kyta 800 g

- Cibule ¢ervena 5 ks

- Spek 100 g

- Olgj 1 dl

- Hovézi vyvar 500 ml

. Sladkd paprika mletd 2 1zicka
. Sul 2 Spetka

- Rajcatovy protlak 1 plechovka
- Jalovec 10 kulicka

- Nové koreni 2 kulicka

- Bobkovy list 1 ks

- Svétlé pivo 200 ml

- Majoranka 3 1zicka

- Pepr Cerny mlety 2 Spetka

- Tmava jiska 2 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné

Zpusob pripravy: DuSeni
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Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Srnéi kytu omyjeme, odrizneme od kosti a odblanime. Maso poté nakrdjime na kostky, které osolime
a opeprime. Slaninu nakrajime na kostky a vhodime do hrnce s trochou oleje. Cibuli nakrajime
nadrobno a vhodime do hrnce. Cibulku nechdme zhnédnout, pak priddme maso a prudce osmazime,
aby se maso zatdahlo, prisypeme sladkou papriku, rajcatovy protlak, prilijeme pivo a vyvar, aby bylo
maso ponorené, priddme jalovec, nové koreni, bobkovy list a podusime do zméknuti masa. V pribéhu
duseni podlévame vyvarem nebo vodou dle potreby.Gulds zahustime tmavou jiSkou, pridame
majoranku, dle chuti osolime a opeprime a nechdme provarit. Vyjmeme kulicky jalovce, nového
koreni a bobkovy list.

Srnci gulas na pivu podavame s knedlikem



