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Suroviny

Porce: 3

- veproveé plece 500 g

- velké cibule 2 ks

- kysané zeli 500 g

- mletd sladkd paprika 1 1zicka
- kmin 2 Spetka

- smetana ke Slehéni 1 ks

- velky syrovy brambor 1 ks

. sul 2 1ZiCka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Maso omyjeme a nakrajime na malé kousky, nakrajenou cibulku lehce zpénime na oleji, poté pridame
nakrajené maso,osolime, opeprime, prisypeme papriku a stale michame, aby se nepripalila.
Zakryjeme poklickou a nechame dusit na strednim plameni, pokud se Stava vydusi tak prilijeme
vodu, mizeme i vyvar pokud mame.Pridame kmin a stéle hlidame aby se ndm maso
nepripalovalo.mezitim proplachneme zeli pod studenou vodou a trosku ho prekrajime nozem na
mensi kousky. Zhruba po hodince duseni priddme k masu zeli a vodu a dusime jesté pul hodinky.
Kdyz je maso mékké, zahustime gulas na jemno nastrouhanym bramborem, priddme smetanu a

povarime jesté 10 minut.
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