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Suroviny

Porce: 4

- hovézi klizka 800 g

- sadlo 1 1zice

- velké cibule 6 ks

- pivo (10 stupnové) 250 ml

- rajcatovy protlak 100 g

- drceny kmin 1 1zicka

- voda 21

. polohrubd mlouka 1 1zicka

. majoranka, sul, pepr 1 1ziCka

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

Pocet porci: 4

Postup:

Hovézi maso omyjeme, osusime a nakrajime na kostky. Ve vétsim hrnci rozpustime sadlo, na kterém
osmazime dozlatova najemno nakrajené cibule. Priddme maso a zprudka osmazime, priklopime
poklickou a dusime ve vlastni stavé, dokud se vSechna Stava nevydusi. Pak maso podlijeme pivem a
nechame znovu Uplné vydusit. Do smési vmichdme rajc¢atovy protlak, podlijeme horkou vodou,
osolime, opeprime, pridame kmin a dusime domékka. Nakonec gulas zahustime polohrubou moukou
rozmichanou ve vodé, povarime 15 minut, dochutime majorankou a jesté povarime dalSich 5 minut.
Podévame s houskovym knedlikem nebo ¢erstvym chlebem.


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




