COOP Club.c:z 10 ledna., 0202
Hovézi gulas s cernym pivem

Casovéa naroc¢nost: 120 minut

Seznam prisad
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Postup pripravy

Maso nakrdjime na kosticky a prozatim ddme stranou. Na rozpusténém sadle osmazime nakrdjenou cibulku
(kromé jedné - tu si nechame cerstvou na hotovy gulas). Pozor! Je to ta nejdulezitéjsi véc na celém receptu,
ktera pak dava chut celému jidlu. Cibuli tedy smazime opravdu dlouho - az pul hodiny. Kdyz je cibulka
krasné osmazend, poprasSime ji cukrem a priddme maso. Zlehka ho osmazime, aby se zatdahlo. Poprasime
sladkou a pdlivou paprikou. Dukladné zamichame a zalijeme pivem. Pokud se pivo vypari rychleji nez je
hotové maso, podlijeme gulds$ trochou vody. Varime tak dlouho dokud se maso krasné nerozpada. Dochutime
soli a peprem, priddme rajcatovy protlak a dle potreby zahustime chlebem. Na zdvér dozdobime nakrajenou
cibulkou.

Nas tip: Poddvame napriklad s karlovarskym knedlikem nebo s Cerstvé upecenym chlebem


https://www.coopclub.cz/recepty/karlovarske-knedliky/
https://www.coopclub.cz/recepty/domaci-chleb/

