Hospodsky veprovy gulas

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- kmin 1.2 1zicka

- nové koreni 6 kulicka

- bujén masovy 1 ks

- feferonka 1 ks

- cibule 350 g

- Cesnek 2 strouzek

- veprova plec 500 g

- rajcatovy protlak 1 1zice

- mletd sladka paprika 2 1zicka
- bobkovy list 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6
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Postup:
Cibuli oCistime a nakrdjime na kosticky. Plec nakrdjime na kostky.

Cibuli osmazime spolu s kminem na oleji nebo na sadle do tmavohnéda. Priddme mletou papriku,
maso a jen kratce restujeme, aby paprika nezhorkla. Zalijeme vodou, priddme rajcatovy protlak,
feferonku, sul a pepr. Veprovy gulas dusime asi 1,5 hodiny. AZ je maso témér mékké, prilijeme podle
potreby varici vodu, priddme masovy bujon a zahustime mouku rozkvedlanou ve vodé. Gulas nesmi
byt husty, jinak nevystoupi na povrch tuk. Gulas pomalu a na nejmensim plameni nechame jesté 20
minut bez poklice velmi pomalu probublavat. Nakonec pridame prolisovany cesnek a majoranku.

Hospodsky veprovy gula$ podavame s knedlikem, ryzi nebo s cerstvym pecivem. Nejlepsi je
samozrejmé druhy den.



