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Suroviny

Porce: 4

- veprova plec 500 g

- mrazené fazolky 200 g

- sterilizovana kukurice 200 g
- olivovy olej 3 1zice

- mletd sladka paprika 1 1zice
. Cesnek 3 strouzek

- cibule 2 ks

- rajcata 1 plechovka

- jarni cibulka 1 svazek

- masovy vyvar 1 1

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. V hrnci na rozehratém olivovém oleji nechdme zeskovatét oloupané na drobno nakrdjené cibule,
pridame ociSténé na kostky velikosti sousta nakrajené maso, ze vSech stran opeceme a zlehka
osolime

2. Pak vmichdme mletou papriku, zalijeme sekanymi raj¢aty i masovym vyvarem a zvolna dusime
domékka

3. Potom k mékkému masu pridame scezené okapané Cervené fazole i kukurici, rozmrazené fazolky a
vSe uZ jen prohrejeme


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

4. Gulas dochutime soli, mletym peprem, oloupanymi utfenymi strouzky cesneku, chilli korenim a
nakonec priddme ocCiSténé na drobno nasekané jarni cibulky.



