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Suroviny

Porce: 4

- Sadlo + 2 1zice navic 100 g

- Cibule 6 ks

. Veprovy bucek nebo plec 1 kg

- Rajsky protlak 2 Izice

- Mleté sladké papriky 2 1zice

. Sul, pepr, cukr na dochuceni - dle chuti 1 Spetka
- Kysané zeli 1 baleni

- Hladkd mouka 100 g

- Na houskové knedliky: 1 ks

- Hruba mouka + Spetka soli 1 kg
- Vejce 1 ks

- Drozdi 1.2 kostka

- Cukr 1 Spetka

- Vlazné mléko 500 ml

- Rohlik, na drobné kosticky 1 ks

Doba pripravy: 110 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Sadlo rozpustte v SirSim hrnci, vsypte cibuli pokrajenou na drobné kosticky a osmazte ji, aby
pékné zezlatla. Pridejte maso nakrajené na kostky velikosti sousta a ze vSech stran je opecte.


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

Vmichejte protlak a mletou papriku, orestujte, pridejte pepr a sul a maso zalijte vodou, aby bylo
zakryté. Pridejte kysané zeli i s ldkem a varte 30 minut domékka. Gulas zahustéte jiSkou ze dvou lZic
sadla a mouky, aby byl stfedné husty. Dochutte soli, peprem a pripadné trochou cukru. Podavejte s
houskovym knedlikem.

2. Na knedlik vsypte mouku do misy, osolte, udélejte v ni dulek, do néj vyklepnéte vajiCko, pridejte
drozdi, Spetku cukru a vlazné mléko. Nechte odstat asi pét minut a poté vymichejte spis mékci tésto.

Nechte asi hodinu vykynout, pridejte pokrajeny rohlik a z tésta vyvalejte dve SiSky. Ve vrouci osolené
vodé varte asi 18 minut. V poloviné knedliky obratte a uvarené propichejte vidlickou.

Poznamka:

Hodina kynuti



