Hovezi gulas s konakem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- hovéi krky 800 g

- Zampiony 400 g

- zakysana smetana 150 g
- zeleninovy vyvar 350 ml
- konak 50 ml

- mletd sladké paprika 1 1zicka
- rajsky protlak 1 1zZice

- sadlo 1 1zice

- cibule 2 ks

- Cesnek 3 strouzek

- rajce 2 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:
1. Ocistény hovézi krk oplachneme a nakrdjime na nudlicky

2.V kastrolku na rozehratém sadle osmahneme oloupané na drobno nasekané cibule i strouzky
cesneku, priddme nakrajené maso a spolecné za stalého michéani orestujeme

3. Pak osolime, opeprime, poprasime mletou paprikou, kratce orestujeme, pridame rajsky protlak,


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

zalijeme vyvarem a zvolna dusime do skoro mékka

4. Mezitim ocCiSténé zampiony nakrajime na ¢tvrtky, rajcata sparena ve vrouci vodé oloupeme,
odstranime seminka a duzinu nakrajime na drobno

5. K témér mékkému masu pridame zampiony, rajcata a vSe dodusime domékka, nakonec vmichame
zakysanou smetanu a konak, kratce povarime a dochutime soli i peprem.



