Vidensky gulas

Kategorie: Maso
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi klizka 600 g

- tuk 80 g

- rajcatovy protlak 1 Izice
- guldSové koreni 1 1zice
- sladka paprika 1 Izice

- majoranka 1 1zZice

- vyvar 1 hrnek

- Cesnek 2 strouzek

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 4

Postup:
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Drobné nakrajenou cibuli zpénime na rozpaleném tuku, nddobu sundame z plotynky
2. Vmichame mletou papriku, gulaSové koreni, hned zalijeme trochou vyvaru, priddme maso
nakrajené na stejné velké kostky, stl rajcatovy protlak, kmin, rozetreny Cesnek a dusime pod

poklickou na malém ohni, pri duseni gulas podlévame malym mnozstvim vody

3. Kdyz maso zmékne, omacku upravime odparenim nebo prilitim horké vody do spravné hustoty
(gulas nesmi byt ridky), priddme rozemnutou majoranku a nechame prejit varem

4. Pravy vidensky gulas je pripraven bez zahusténi moukou!



