Gulas buranija
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- veprové maso 500 g

- fazolky 500 g

- sadlo40 g

- cibule 2 ks

- rajcatovy protlak 1 Izice

- olej 1 1zice

- hustd kysana smetana 2 dl
- Cesnek 2 strouzek

- vyvar 300 ml

- mletd ¢ervena paprika 2 Spetka
- mlety pepr 2 Spetka

. sul 2 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Nadrobno nakréjenou cibuli zpénime na rozehratém sadle, poprasime mletou paprikou, hned
zalijeme trochou vyvaru a uvedeme do varu

2. Priddme maso nakrajime na stejné velké kostky, rajéatovy protlak a rozetreny ¢esnek

3. Osolime, opeprime a pod poklickou dusime na malém plaménku za obcasného zamichani a podle
potreby podlévani vyvarem domékka


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

4. Nakonec gulds dochutime rozetrenym cesnekem, mletym peprem, pripadné osolime a zahustime
solamylem, nebo radéji hladkou moukou, rozmichanou v trose studené vody

5. Ocisténé fazolky podusime v mirné osolené vodé domékka

6. Pak je precedime a po odkapani orestujeme na oleji

7. Pri servirovani jimi oblozime porce gulase, urovnané na jednotlivych talitrich

8. Gulas na talirich na zavér prelijeme kysanou smetanou a podavame s chlebem.



