Segedinsky gulas se sojovym masem
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Suroviny

Porce: 4

- Kyselé zeli 500 g

- Zakysena smetana 200 g

- Rajsky protlak 70 g

- Cibule 2 ks

- Olej 1 1zice

- Sladka paprika - koreni 1 ks
. Cesnek 1 ks

- Kmin 1 ks

- Sojoveé kostky 100 g

Doba pripravy: 35 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/
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Postup:

Séjové kostky uvarime podle navodu spolu s kostkou bujonu. Cibule nakrdjime nadrobno a
osmahneme na oleji dozlatova. K cibuli pridame rajsky protlak, promichdme, zaprasime paprikou a
kminem a lehce osolime - spolecné prohrejeme, muzeme podlit trochou vody. S6jové kostky nechame
okapat, vmichame do gulasového zakladu a povarime. V cedniku proplachneme kysané zeli, které
nakrajime nadrobno a pridame do hrnce. Zalijeme vodou (ja davam zhruba pul az tri ¢tvrté litru) a
podusime do zméknuti zeli (trva to asi 20-30 minut). Na zavér ochutime prolisovanym ¢esnekem a
vmichame zakysanou smetanu.

Jako prilohu volime knedlik - vétSinou délam domadci, kdyz se mi nechce, ma mily kupovany a ja si
dam celozrnné tousty:)



