Hovezi gulas

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 5

- hovézi klizka 1 kg

- cibule 4 ks

- Cesnek 3 strouzek

- mletd ¢ervena paprika 3 Izice
- rajsky protlak 1 1zZice

- majoranka 1 1Zicka

. sul 1 1zicka

- pepr 1 1zicka

- hladka mouka 1 Izice

- sadlo 1 1zice

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5
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Postup:

1. Hovézi klizku oplachneme a nakrdjime na kostky velké asi 25 g

2. Oloupanou cibuli nakrajime nadrobno a zpénime v hrnci na sadle doruzova, priddme mletou
papriku, zalijeme trochou vlazné vody, aby nam paprika nezhorkla, vlozime nakrajené maso, osolime,
dochutime peprem, mirné pokminujeme, pridame Izici rajského protlaku a dle potreby pridame vodu
3. Prikryjeme poklici a dusime zhruba 1,5-2 hodiny do zméknuti masa

4. Mékké maso vyjmeme, uchovame v teple, Stavu zaprasime hladkou moukou, promichdme a v
pripadé potreby jesté ziredime teplou vodou, pridame ¢esnek utreny se soli a nejlépe nadrcenou
majoranku, jesté kratce povarime

5. Maso vratime do omacky, spolu kratce povarime az na povrchu vystoupi tuk

6. Hovézi gulas servirujeme nejlépe posypany cibulkou.



