Jeleni gulas
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]

Suroviny

Porce: 4

- Jeleni plec 600 g

- Olej 4 lzice

- Cibule - velkd 2 ks

- Marmeléda - pikantné&jsi(rybiz) 3 1zice
- Kmin drceny 1 1zicka

- Pepr ¢erny mlety 1 1zicka
- Cesnek 4 strouZek

- Vyvar 500 ml

- Hladka mouka 2 1zice

. Cervené vino 500 ml

- Rajcatovy protlak 3 1zice
- Cukr 1 1Zice

- Paprika mletd 1 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakrdjime na kousky, na oleji zpénime nadrobno krajenou cibuli, zasypeme paprikou,
promichéme, vlozime maso, marmelddu a opeceme. Osolime, pridame drceny kmin, pepr, utfeny
cesnek a mirné podlijeme vyvarem. Dusime pod poklickou do té doby, nez se vSechna voda vydusi.
Poté zaprasime moukou, opeceme a zalijeme vinem, priddme rajcatovy protlak a dusime do mékka.
Dochutime, 1 minutu provarime. Stdhneme z plotynky a pod poklickou nechame 10 minut dojit.

Podavame s chlebem nebo knedlikem.
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