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Suroviny

Porce: 1

- smetana ke $lehani 250 ml

- mletd sladka paprika 2 1zicka
- mletd pdliva paprika 1 1zicka
- sladsi bilé vino 2 dl

- bobkovy list 2 ks

- velka cibule 3 ks

- rostlinny olej 1 dl

- mlety ¢erny pepr 1 Spetka

- cely kmin 1 Spetka

- nové koreni 3 kulicka

- hladkd mouka 2 1Zice

- veprové maso 1 kg

- cely cerny pepr 10 kulicka

- bilé kysané zeli 1 kg

- podle chuti

- vegeta 1 ks

. sul 1 ks

- podle potreby

- bilé vino 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 1


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

Postup:

Cibuli oloupeme a nasekame na kosticky. Maso odblanime a nakrajime na vétsi kostky 2x2 az 3x3
cm. Zeli vyzdimame ze Stavy a Stavu odlozime pro mozné pozdéjsi pouziti. Zeli trochu prekrajime.

V hrnci na oleji osmazime cibuli do zesklovaténi, ddme pryC z ohné a poCkame, az se olej zcela
uklidni. Pak priddme obé mleté papriky a rozmichame je s olejem a hned zalijeme asi 1dl vody, aby
paprika nezhorkla. Do hrnce vlozime maso, osolime, pridame zeli, bobkovy list, nové koteni, cely
¢erny pepr. A pokud zeli neobsahuje kmin, muZzeme Spetku kminu pridat. Zalijeme mensi ¢ésti zelné
stavy a vinem. Uvedeme do varu a za ob¢asného michani varime 1 hodinu a 25 minut.

Nakonec pridame Spetku mletého cerného pepre a zahustime Slehackou, ve které rozmichdme
mouku. Povarime 5 minut, dosolime, popripadé okyselime zelnou $tavou. Kdo chce muze dochutit i
vegetou, ale to zpravidla neni treba.

Jestli béhem duseni ubylo vice tekutiny, dolijeme ji bilym vinem, proto lahev s vinem méjte po ruce.

Segedinsky gulas po madarsku podavame s knedlikem.



