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Suroviny

Porce: 10

- vyvar z kosti 1.5 1

- mlety kmin 1 Izice

- uzena paprika 1 Izice

- majoranka 1 hrst

- hladkd mouka 0.5 hrnek
- rajsky protlak 3 1zice

- veprové sadlo 5 Izice

- Cesnek 6 strouzek

- cibule 5 ks

- hovézi klizka 1.5 kg

- mletd sladka paprika 3 1zice
- mleté chilli 1 Spetka

- podle chuti

. sul 1ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Hovézi maso nakrajime na vétsi kostky, pouze opeprime a na dostateCném mnozstvi sadla zprudka
orestujeme rovnomérné ze vSech stran, aby se maso pékné zatahlo. Ja pouzivam velkou panev,


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

kterou po odstaveni prikryji poklici, aby maso neztracelo teplotu.

Sadlo z pod masa vlijeme do velkého hrnce a osmahneme na ném nadrobno nasekanou cibuli
dohnéda. Cibule tak da gulasi péknou barvu. Maly trik, jak cibuli nepripalit a rovnomérné ji
osmahnout dohnéda, tkvi v tom, Ze priddme malé mnozstvi vody do rozpalené hnédnouci cibule.
Voda s olejem zpéni a cibule se krasné rovnomérné zbarvi.

Nyni vlozime maso, zaprasime paprikou, podlijeme trochou vyvaru, pridame rajsky protlak,
prikryjeme poklici a dame dusit na mirném ohni. Podle potreby podlijeme a promichame. Po pul
hodiné osolime, okminujeme, promichame a dolijeme zbytek vyvaru.

Po dvou hodinach gulas zahustime jiSkou pripravenou spolecné s utfenym cesnekem, ale Ize zahustit
i strouhanym chlebem. Priddme v dlani drhnutou majoranku a Spetku chilli. Gulas$ pak nechame
prochéazet mirnym varem za ob¢asného michani jesté asi pul hodiny.

Prilohu k hovézimu gulési si zvolime podle chuti - ¢erstvé pecivo nebo knedliky vSeho druhu. Gulas
podle Richarda Novaka muzeme ozdobit na kolecka krajenou cibuli a troskou ¢erstvé nastrouhaného
krenu.



