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Suroviny

Porce: 16

- cibule 7 kg

- bila paprika 1.5 kg

- madarska paliva paprika 1 kg
- rajcata 1.5 kg

- kysané zeli 5 kg

. Cesnek 5 ks

- mrkev 1 kg

- konské maso 10 kg

- na ozdobu

- Cerstva petrzelka 1 ks
- Cervena cibule 1 ks

- podle chuti

- rozmaryn 1 ks

- drceny kmin 1 ks

- tymian 1 ks

- citron 1 ks

- bobkovy list 1 ks

. cerny pepr 1 ks

- majoranka 1 ks

- zakysana smetana 1 ks
- bilé suché vino 1 ks

- podle potreby

- petrzelka 1 ks

- rajcatovy protlak 1 ks
- brambory na zahusténi 1 ks
- sadlo 1 ks

Doba pripravy: 160 min

Obtiznost: Snadné


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

Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rumunsko

Pocet porci: 16

Postup:

Konské maso nakrdjime na kostky cca 2 x 2 cm. Cibuli oloupeme a nakrdjime nadrobno, ¢esnek
oloupeme a prolisujeme. Mrkev i papriku nakrajime na prouzky.

Ve velkém kotliku s poklici na strednim plameni/ohni rozpalime sédlo. Priddme cesnek s cibuli a
nechame cca 3 minut zpénit (domékka). Poté pridame kosticky masa a udélame na cibuli do hnéda
(maso by se mélo pékné zatdhnout). Je mozné podlit i bilym vinem.

Poté pridame nakrajenou papriku, mrkev, odkapané (ale neproplachované) kyselé zeli, bobkovy list,
madarskou papriku, rajcatovou pastu a rajCata, jakoz i zbytek koreni. Velmi dobre promichame a
varime, dokud nezacne jemné vrit. Priklopime poklici, omezime plamen/ohen na nizkou intenzitu a
nechame zakryté poklici cca 1-1,5 hod probublavat za mirného varu. Gulas podle potieby dochutime
korenim. Poté odklopime poklici a nechdme probublavat dalsi 1-1,5 hod.

Kotlik sejmeme z plamene/ ohné a vmichame zakysanou smetanu. Gulas dozdobime nasekanou
petrzelkou a Cervenou cibuli.

Vojensky konsky gulas podavame se Stouchanymi brambory, polentou ¢i chlebem moskevského typu.



