Jehneci gulas
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- jenéci plec 1 kg

- cibule 900 g

-olej70 g

- sladké papriky 25 ¢

- plnotuc¢nd hortice 2 Izice
- pepr 10 kulicka

- nové koreni 10 kulicka
- jalovec 5 kulicka

- Cesnek 3 strouzek

- chilli papricka 3 ks

- bobkovy list 2 ks

. citrén 1.2 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Odblanéné jehnéci nakrajime na vétsi kostky

2.V mise smichame citréonovou stavu z 1/2 kusu citréonu, olej, pomleté nebo roztlu¢ené koreni (kromé
bobkového listu a majoranky)

3. Maso v marinadé obalime a dame pres noc odlezet

4. Oloupanou cibuli nakrajenou na kolecka zprudka orestujeme na oleji, priddme maso i s marinadou


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

a korenim, zprudka vSe zarestujeme

5. Teplotu zdroje snizime, prilijeme vyvar, zamichdme hor¢ici, bobkové listy a nasekané chilli
papricky zbavené jadrinci a teprve v této fazi pokrm osolime

6. Maso dusime 120 minut, nebo tak dlouho, az bude uplné mékké

7. Nakonec gula$ ochutime prolisovanym ¢esnekem, majorankou, pripadné i dosolime a muzeme
podavat.

Doporuceni:
Gulas podavame bud nezahustény, nebo zahustény chlebem, pripadné moukou rozmichanou v malém
mnozstvi studené vody.



