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Suroviny

- Hovézi klizka 900 g

- Sédlo 2 Izice

- Cibule 5 ks

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

- Drceny kmin 1 Spetka

- Sterilované okurky 250 g
- PInotucnd hor¢ice 3 1zice
- Hladkd mouka 3 1zice

- Hovézi vyvar 500 ml

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Spanélsko

Postup:

Maso omyjeme, nakrajime na kostky, cibuli oloupeme a nakrajime. V tlakovém hrnci rozpalime sadlo
a cibuli na ném osmahneme. Pak priddme maso a ze vSech stran ho nechame osmazit. Pak osolime,
opeprime a posypeme drcenym kminem. Podlijeme hovézim vyvarem, zavieme poklickou a dusime
domékka (dle velikosti masa cca 50 minut). V panvic¢ce rozehrejeme trochu sadla, ddme na néj jednu
jemné nakrajenou cibuli spolecné s nastrouhanymi okurky a kratce orestujeme. Pak vmichdme
hor¢ici a jesté chvili osmahneme. Pak obsah panve pridéme do mékkého gulase, promichame a
povarime nékolik minut. V hrnku s vodou rozmichdme mouku a gulas zahustime. Povarime jesté
nékolik minut a mizeme podavat s knedliky, posypané ¢estvou nakréjenou cibuli.
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