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Suroviny

Porce: 6

- Hovézi predni 700 g

- Cibule 350 g

- Sadlo 4 lzice

- Rajsky protlak 1 baleni

- Sladka paprika mletd 2 1zice
- Majoranka 2 1zice

- Cesnek 3 strouZek

- Pepr ¢erny mlety 1 1zicka
- Na zahusténi:

- Brambora 2 ks

- Chlebova strida 3 platek
- Hladka mouka 2 1Zice

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Cibuli pokrajime nahrubo a osmahneme na sadle do hnéda. Abychom docilili, co nejtmavsi barvy, tak
kdyz citime, Ze ma cibule vétsi tendenci se pripalovat, tak podlejeme malou trochou vody a zase
zasmahneme. Takhle mizeme opakovat je$té 2x . Docilime tim, zZe cibule bude hnéda, ale nebude
spalena. Pri tomto podlévani ddvame pozor, aby jsme cibuli nespalili. Gulas by byl nahorkly.

Pridame 2 1zice sladké papriky a velmi kratce ji osmahneme, pridame rajsky protlak, 2 1zice hladké
mouky. VSe promichdme a pridame trochu vody.
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Hovézi maso(predni nebo klizku), které jsme si nakrajeli na kousky pridame do zakladu a
promichdme s nim. Podlijeme vodou, aby bylo maso ponorené a vSe promichame. Osolime, opeprime,
pridame 1 1zici majoranky. Dusime dokud neni maso mékke.

Pribézné dle potreby prilévame horkou vodu, dochucujeme majorankou.
Pokud gulés$ potrebuje jesté zahustit, tak to mizeme udélat tak, Ze do gulaSe nastrouhame dle
potreby brambory nebo muzeme zahustit jemné pokrajenou chlebovou stridou( zahustujeme ji

stridou, pak priddme malou 1zicku cukru, abychom zmirnili kyselost, kterou cesky chléb ma).

Ke konci vareni pridame prolisovany cesnek, dle chuti dochutime soli, peprem a majorankou a
muzeme podavat.

Priloha: Knedlik, ryze, téstoviny, pecivo



