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Suroviny

Porce: 12

. Cesnek 1 ks

- Veprovy bok 1 kg

- Cibule 2 kg

- Hovézi klizka 3 kg

- Paprika 1 kg

- Veprové sadlo 250 g

- Chilli papricka 1 Spetka

- Mleta sladka paprika 1 balicek
- Majoranka 1 balicek

- Gul&Sové koreni 2 balicek

- Sul 4 1zicka

- Mlety ¢erny pepr 2 Spetka

- Vrouci voda 4 1

- Rajcata 1 kg

- Brambory 1.5 kg

- Mleta paliva paprika 1 balicek
- Pivo 0.51

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12


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

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime. Neni nutné na velmi najemno. Nakrdjime na kosticky papriku. Sparime
rajCata, oloupeme a nakrajime na kostky. Maso odblanime a nakrdjime na vétsi kostky. Do masa
vsypeme gulasové koreni, poradné promichame a nechame odlezet. Pri ¢iSténi masa nemusime byt
prili§ dukladni, za dlouhé hodiny vareni se v gulasi leccos ztrati.

Zalozime ohen pod kotlikem. Pouzivam 15-litrovy kotlik. Do kotliku vlozime sadlo. Kdyz sadlo povoli,
vlozime veprovy bucek a pomalu restujeme, az na $kvarky, které pak vybereme. Dobre se hodi na
okamzitou konzumaci s chlebem a chlazenym pivem. Pak nasypeme do kotliku cibuli a smazime do
zesklovaténi. Davadme pozor, aby se cibule nepripalovala na okraje kotliku.

Pridédme maso. Intenzivné michame a jen opatrné priklddame na ohen, aby se maso nepripalilo.
Maso musi pustit Stavu tak, az v ni skoro plave. Priddme nakrdjenou papriku, rajcata, prisypeme
sladkou i palivou papriku, peprt, vlozime 3 velké ociSténé brambory na zahusténi, zamichdme a
prilijeme asi 2 1 vrouci vody. Ted uz muzeme gulas s citem osolit. Po doliti vody se gulas pod
pokli¢kou vari asi 2 hodiny. Musime obc¢as promichat a prilozit na ohen. Oloupeme a nakrajime
zbytek brambor, pripravime si cesnek.

Ochutname maso, jestli dostateCné zmeéklo, prilijeme jesté asi 2 1 vrouci vody a jedno pivo pro lepsi
chut. Na posledni pulhodinu vareni pridame nakrajené brambory. Dosolime s ohledem na to, ze
brambory sul z vody vytahnou, priddme majoranku, malou chilli papricku nakrajenou nadrobno a
rozmackany ¢esnek. Kdyz se brambory uvari, gulas$ odstavime z ohné a muzeme podavat.

Muj kotlikovy gulas rozdélime na porce. Kazdou porci posypeme na kolecka nakrajenou cibuli.
Kotlikovy gulas chutna nejlépe s chlebem a vychlazenym pivem.



