Madarsky gulas s bramborem
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Suroviny

Porce: 4

- hovézi klizka 600 g

- veprové sadlo 2 1zice

- cibule 4 ks

. Cesnek 5 strouzek

- sladkd mletd paprika 1 1zice
- mletd pdliva paprika 1 1zicka
- rajcatovy protlak 1 Izice

- paprika 3 ks

- rajce 2 ks

- stfedni brambora 4 ks

. sul 1 Spetka

- mlety pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 4
Postup:

1. Omyté maso nakrdjime na vétsi kostky. V kastrole se silnym dnem zpénime na rozehratém masle
cibuli a Cesnek, priddme maso a zprudka opeceme za stalého michdani ze vSech stran, az se maso na
povrchu zatahne. Déle ho opékdame na mirnéjSim ohni bez podliti, dokud se Stava nevydusi na tuk.
Gulas tak ziska péknou barvu a vyraznou chut.


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

2. Osolime, odstavime z ohné a vmichdme mletou sladkou i palivou papriku, promichame, pridame
rajCatovy protlak a podlijeme trochou teplé vody, maximdalné do poloviny vySky masa, aby se dusilo, a
ne varilo. Kastrol vratime na ohen a pod poklici dusime domékka.

3. Podlévame pouze tehdy, kdyz se vSechna stava vydusi a hrozi pripaleni, lepsi je dusit maso ve
vlastni stavé. Kdyz je maso témeér mékké, pridame na kostky nakrajené brambory, papriky a rajcata a

dodusime pod poklici domékka, trva to asi dalSich 20 minut.

4. Nakonec gulés podle gusta dochutime soli a mletym peprem a podavame nejlépe s cerstvym bilym
pecivem nebo chlebem.

Poznamka:

Chutnaji vdm prosté slovenska jidla i rafinované rakouské pokrmy? Pak si zamilujete madarskou
kuchyni, kterd si z obou vzala to nejlepsi a stvorila nejen gulas s velkym G.



