COOP Club.c: 25 fijna., 2019
Irish stew (irsky gulas)

Casovéa naroc¢nost: 120 minut
Seznam prisad

1 kg  jehnéci plecko nebo
krkovice

500 g moucné brambory
500 g pevné brambory
6 ks mrkev
1 kg cibule
tymian
stl
pepr

zelena petrzelka

Vyvar:

1 kg jehnéci kosti
1ks mrkev

2 ks cibule

1 ks maly celer

2 ks bobkovy list
6 kulicka pepr cely

1 snitka tymian

stl

Postup pripravy



Nejdrive si uvarime vyvar. Jehnéci kosti, mrkev, cibuli, celer a koreni zalijeme zhruba 3 az 4 litry vody a
nechdme pomalu probublavat 2 az 3 hodiny. Vyvar precedime pres sitko a ddme opét varit a redukujeme na
zhruba 1 1 vyvaru. Do vyvaru pridame na kostky nakrajené jehnéci maso a ddme varit zhruba na 15 minut. Z
vyvaru postupné musime sbirat pénu. Poté k masu priddme mrkev ( nakrdjenou na kolec¢ka), cibuli
nakrdjenou na platky a trochu predvarené moucné brambory (mouc¢né brambory se rozpadnou a jidlo
zahusti). Osolime , opeprime a priddme snitku tymidnu. Priddme i uvarené pevné brambory a nechame jesté
5 minut povarit. Dokorenime, dosolime, dopepiime, priddme nasekanou petrzelku a nechdme jesté 5 minut
odstat. K jidlu podadvame tmavé pivo, nebo cervené vino.



