Madarsky veprovy gulas
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Suroviny

Porce: 4

- sadlo 3 Izice

- Cervena paprika 2 ks

- cibule 400 g

- veprova plec 400 g

- podle chuti

. sul 1 ks

- mleta guldsova paprika 0.5 balicek
- majoranka 3 1zicka

- masox 2 kostka

. chilli koreni 1 ks

- drceny kmin 1 1zicka

- Cesnek 0.5 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks
- podle potreby

- vrouci voda 1 ks

- polohrubd mouka 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli a ¢esnek ocistime. Cibuli nakrajime na kosticky a Cesnek prolisujeme. Veprové maso podle
potreby ocCistime, zbavime prebytecného tuku a nakrajime na kosticky.

V papinéku rozehrejeme sadlo, ale mizeme i olej. Vsypeme cibuli a nechame ji zpénit. Kdyz je cibule
ruzova, pridame kostky masa a zprudka je osmahneme. Zaklad gulase osolime, opeprime a
okorenime kminem, majorankou, paprikou a podle chuti priddme masox a chilli koreni. Nakonec
pridame cesnek a vsSe jen velmi kratce osmahneme a zamichame, aby paprika nezhorkla.


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

Z&klad zalijeme vrouci vodou, uzavreme, zmirnime teplotu na polovinu dusime asi 45 minut. Mezitim
si o¢istime papriky a nakrajime je na kosticky 1 x 1 cm. Pak hrnec opatrné otevieme a vypeceny
zaklad opét zalijeme zhruba litrem vrouci vody. Gulas privedeme k varu, vsypeme pripravenou
papriku a jen nékolik minut spole¢né povarime, aby paprika pouze zmékla a nerozvarila se.

Pred zahustovanim naposledy ochutname, doplnime podle chuti koreni, a pokud se nadm zda veprovy
gulas$ malo hutny, mizeme pridat kostku masoxu, a kdo ma rad ostrejsi, muze pridat chilli koreni.

Madarsky veprovy gulas zahustime polohrubou moukou, kterou rozkvedlame asi ve 2 dl studené
vody a za stalého michani pomalu prilévame do vrouciho gulase. Lijeme, dokud se ndm gulas nezda
tak akorat. Pak gula$ povarime jes$té tak 5 minut a muzeme podavat.

Madarsky veprovy gulds je nejlepsi druhy den, podavany s bramborovym knedlikem nebo cerstvym
chlebem a pivem.

Doporuceni: Po vypeceni zakladu doporucuji tuto hmotu prelit do bézného hrnce a pokracovat v ném,
pripadna pripalenina v papinaku nam pak gulds nenahorkne.



