Gulas z divocaka

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kanc¢i plec 600 g

- cibule 100 g

- tuk 60 g

- rajcatovy protlak 40 g
- mouka 25 ¢

. sul 1 1Zicka

- majoranka 1 1zicka
- Cesnek 3 strouzek
- kmin 0.5 1zicka

- citron 1 ks

- voda 0.51

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Vareni
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Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténé a oplachnuté maso nakrdjime na vétsi kostky o vaze cca 50g

2. Na Césti davky tuku orestujeme drobné nakrajenou cibuli do svétlé, nazlatlé barvy, pridame
papriku a po zpénéni ihned zalijeme ¢ésti vody, pridame rajsky protlak, sul, rozetreny Cesnek,
peclivé umyty a na platky pokrajeny citrén, kmin a nakonec vlozime do zakladu maso

3. Maso dusime za ob¢asného promichani témér domékka, potom ho vyndame

4. Zaklad zahustime svétlou zasmazkou pripravenou za zbylé ¢asti tuku a prosaté mouky, peclivé
oméacku rozslehame, rozredime vodou, priddme rozdrcenou majoranku a za ob¢asného promichani
varime nejméné 20 minut

5. Pred ukonc¢enim varu omacku dosolime a prosatou prelijeme na maso

6. Hotovy pokrm chvili povarime a mizeme podavat.

Poznamka:

Maso ze zvériny na pripravu gulaSe marinujeme alespon 24 hodin (z divo¢éka a starSich kusu i déle)
ve smeési vody a octa v poméru 5:1 s nakrajenou cibuli.



