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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- slanina 50 g

- voda 5 dl

- bilé vino 2 dl

- hovézi klizka 500 g

- cibule 3 ks

- bobkovy list 1 ks

- hladkd mouka 4 1zice

- cely ¢erny pepr 10 kulicka
- tymidan 2 1zicka

- nové koreni 10 kulicka
- zakysana smetana 2 dl

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

Pocet porci: 1

Postup:

Slaninu nakrajime na drobné kosticky. Cibule oloupeme a nakrdjime najemno. Maso nakrajime na
kostky.

V hrnci osmahneme slaninu dortizova. Priddme cibuli a nechame ji zpénit. Pak priddme kostky masa
a restujeme, dokud maso nezbéla. Priddme koreni a jesté chvilku opékdame. Teprve pak maso osolime
a podlijeme polovinou vina. Maso pomalu dusime pod poklickou. V pripadé potreby podlévame


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

horkou vodou a dusime az je maso polomékké.

Stavu vydusime na tuk, maso zapra$ime moukou a jemné osmahneme. Pak zalijeme zbylou vodou a
provarime. Nakonec vlijeme druhou polovinu vina a smetanu a dobi'e provarime. Kdo si netroufa
maso zaprasovat moukou, smicha vodu se smetanou a rozsleha v ni mouku. Smés pak nalije na maso
a michd, nez gulas zhoustne.

Vinarsky gulas podavame s knedlikem.



