COQP Club.c: 26 zari., 2023
Pikantni veprovy gulas na pive

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

2 lzice sadlo
5 ks cibule
700 g veprova plec

3 strouzky cCesnek

1 1zice mleta sladka
paprika

1/2 litru pivo

sul

pepr mlety
4 ks bobkové listy
cca b nové koreni

kulicek
2 platky chleba

1 ks rajcatovy protlak

1 ks chilli (Cerstvé
(trochu) papricky nebo
mleté chilli)

trochu majoranka

Postup pripravy



Do hlubsiho (nejlépe litinového) kastrolu si ddme rozehrat sddlo a na ném si osmahneme pokrajenou cibuli.
Pozor! Je to ta nejdulezitéj$i véc na celém receptu, kterd pak dava chut celému jidlu. Cibuli tedy smazime
opravdu dlouho - klidné pomalu a na mirném ohni, ale az pul hodiny. Kdyz je cibulka krasné osmazena,
priddme veprové maso nakrajené na kostky. Maso osmazime, aby se zatahlo. Priddme nasekany Cesnek (jen
na chvilinku, nesmi zhorknout!) s mletou sladkou paprikou a podlijeme trochou piva. Osolime, ochutime
troskou mletého pepre, bobkovymi listy a kulickami nového koreni. Dolijeme zbylé pivo, priklopime
poklickou a za obCasného zamichani dusime domeékka - zhruba 3/4 hodiny. (Pokud se pivo vypari rychleji nez
je hotové maso, podlijeme gulas jesté troskou vody.) Kdyz je maso mékké, zahustime gulas rozdrobenym
chlebem, pridame rajcatovy protlak a naposledy kratce povarime. Na zavér ochutime troskou majoranky,
pridame podle chuti trosku chilli (popr. nasekané Cerstvé chilli papricky) a podavame - nasi muzi to nejvic
oceni s ¢erstvym chlebem a vychlazenym pivem.



