Madarska gulasova polevka
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Suroviny

- Predni hovézi maso bez kosti 150 g
- Parek 1 ks

- Brambory 400 g

- Mleta paprika 0.5 Izicka
- Rajcata 250 g

- Cibule 1 ks

- Slanina 50 g

- Sadlo 20 g

- Hladka mouka 2 1zice

- Vyvar z kosti 2 hrnek

- Kmin 1 1zicka

- Majoranka 1 1zicka

. Cesnek 2 strouzek

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Postup:

Na kosticky nakrajenou slaninu rozskvarime, priddme drobné nakrajenou cibuli, usmazime ji dozluta,
vmichame na kosticky nakrajené maso, osmazime je, zaprasime moukou a opét osmahneme. Hrnek
sejmeme z plotynky, vmichame papriku, utreny cesnek a kmin, zalijeme trochou vyvaru, pridame
sparend, oloupand a nakrajena rajcata a brambory, stl a dusime témér domékka. Polévku ziedime
vyvarem, pridame ruzovou jiSku pripravenou ze sadla a mouky a dovarime. Nakonec vmichame na
koleCka nakrajeny parek.
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