COOP Club.c:z 23 tinora., 2016
Hovézi gulas

Casovéa naro¢nost: 70 minut
Seznam prisad

100 g sadlo
1 kg cibule
11zicka kmin drceny
1 kg hovézi klizka
sul
mlety pept
2 1zice rajsky protlak

1 1zice sladka Cervena
paprika

Cerstva petrzelka na
ozdobu

Postup pripravy

Na séadle osmazime nahrubo pokrajenou cibuli, ke které v pribéhu smazeni prisypeme drceny kmin. Stéle
michdme, aby se nepripalila, ale na druhou stranu se nebojime nechat ji obarvit dohnéda. Priddme na kostky
pokrajené hovézi maso (vzdy klizku, ne zadni hovézi maso - to by bylo suché) a za stalého michéni ho také
osmahneme. Opecenou cibuli s masem osolime, opepiime, pridame rajsky protlak a ¢cervenou papriku (pozor
na to, aby paprika byla opravdu sladka a abychom ji nenechali na rozpaleném mase dlouho, protoze jinak by
zhotkla a vysledek pokazila). Pak gulas podlijeme horkou vodou a maso dusime domékka. Hotovy hovézi
gulas ozdobime kouskem cerstvé petrzelky a ihned podavame. Jako prilohu volime napriklad Cerstvy domaci
chléb nebo knedliky.

Poznamka:MnozZstvi cibule se vam miize zdat velké, ale vérte, Ze cibule se v guldsi témér rozpusti a je velmi
dtlezitd pro sprdvnou konzistenci i chut.



