Gulas z hoveziho masa
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Suroviny

- Hovézi maso 750 g

- Sadlo 80 g

- Cibule 500 g

- Sladka mletd paprika 10 g
- Kmin 1 1zicka

- Majoranka 1 1zicka

. Sul 1 $petka

. Cesnek 3 strouzek

- Hladka mouka 30 g

- Vyvar z kostky 11

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Na gulas pouzijeme nejlépe hovézi maso z klizky, ale vhodné je i maso z hovézi plece. Oplachneme
ho, osusime a pripadné zbavime tuhych blan a Slach. Nakrajime ho na vétsi kostky. Oloupeme cibuli


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=520a411d7896b/gulas-z-hoveziho-masa.jpg

a nakrdjime ji na malé kosticky. Pripravime si vyvar.

V kastrolu rozpélime sadlo (mizeme také pouzit slaninu) a na ném orestujeme vSechnu nakrajenou
cibuli. Jakmile je svétle zlutd, priddme nakrdjené maso a orestujeme.

Osolime, pridame papriku, majoranku, kmin a prolisovany Cesnek. Promichame a zalijeme vyvarem
tak, aby bylo maso ponorené. Maso dusime pod poklickou na mirném ohni, pocitame s tim, Ze to
bude trvat asi hodinu nebo az hodinu a ptl. Zalezi na kvalité masa.

Je-li treba podlévame vyvarem a promichame. Kdyz je maso polomékké, nechame Stavu zcasti
vysmahnout, zaprasime hladkou moukou, promichdme, osmahneme a poté znovu prilijeme vyvar a

dusime, az je maso mékké. Hotovy gulas podle potreby prisolime.

Podévame s bramboracky, houskovym knedlikem, chlebem nebo pecivem.



