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Vynikajuci, sviezi, lahodny TIP na dnesny obed.
BravCovy gulas s Cerstvou zeleninou pripravite rychlo a ako sa u nas doma vravi, ‘len za za nim
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zaprasi®.

Budete potrebovat: (na 6 porcii)

2 stredne velké cibule

trochu oleja alebo bravcovej masti

1 kg bravcového pliecka

sol, mletu sladku papriku, mleté Cierne korenie, 1 feferonku, majoran
2 lyzice rajcinoveho pretlaku (alebo rajcinovu drt)
2 mrkvy

1 hrst suSenych hub

2 zelené papriky

1 Cervenu papriku (kapiu)

2 strucky cesnaku

1 zemiak

Postup:

Cibulu nakrajajte na jemno a restujte na rozpalenom oleji.

Pridajte na kocky nakrajané maso a dokladne restujte zo vsetkych stran aspon 5 minut. Maso v
tejto chvili nepodlievajte, nechajte nech si pusti stavu. Ochutte solou, korenim, paprikou a
feferonkou.

Pridajte rajcinovy pretlak a dokladne premiesajte.

Pridajte na kolieska nakrajanu mrkvu, podlejte trochou vody a duste pod pokrievkou. Vody
nedavajte vela aby bol v zavere gulas dostatocne husty. Podlievajte radsej po troche a postupne.
Po cca 30 minutach dusenia pridajte susene huby, nakrajanu papriku a pretlaceny cesnak. Duste
dalsich min. 30 minut.

Ak uz je maso makke dochutte este podla potreby solou, koreninami a pridajte aj trochu
majoranky.

Na koniec nastruhajte na jemno 1 zemiak a vlozte do gulasu. zemiak Vam omacku zahusti. Podla
potreby dolejte aj trochu vody.

ESte povarte cca 10 minut a vynikajuci gulas je hotovy!

Podavajte s Cerstvym chlebom alebo domacimi haluskami.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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