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Cicer milujem na vsetky sposoby. Okrem toho, ze je velmi chutny je aj mimoriadne zdravy.
Vyskusal som ho pridat do gulasu a je z toho naozaj velka dobrota. Porciu pre 6 (udi sme zjedli
traja a stale bolo malo.

Budete potrebovat: (na 6 porcii)

1 kg hovadzieho masa na gulas

2 stredne velké cibule

4 struciky cesnaku

olej, sol, mlete Cierne korenie, mletu papriku, mletu rascu

1/2 dcl Soberana (modzete pouzit aj iny konak alebo brandy)

1/2 dcl mlieka

1 vacsiu mrkvu

4 stredne velke zemiaky

1 velky pohar sterilizovaneho Ciceru

1 kus pikantnej klobasky

Postup:

Na oleji osmazte na drobno nakrajanu cibulu. Pridajte na kocky pokrajané maso. Pridajte vSetky
koreniny, na kolieska pokrajany cesnak. Dokladne za obcasneho premiesania vsetko orestujte.
Maso si samo pusti dostatok stavy. VSetko pripravujte na najsilnejsom ohni.

Pridajte konak, nechajte chvilu odparit alkohol. Potom pridajte mlieko. Stale na plnom ohni. Mlieko
zjemni chut gulasu a konak mu da tu spravnu chut. Nechajte trochu zredukovat, potom mozete
znizit ohen a zakryt pokrievkou.

Po cca 20 minutach dusenia pridajte na kolieska nakrajanu mrkvu, zemiaky a klobasku. Duste
zakryte do makka.

Ked bude maso dostatocne makkeé, pridajte cicer a poduste este aspon 10 minut. Pocas celého
varenia podlievajte vodou len minimalne! Nicim nezahustujte, zemiaky urobia gulasu spravnu
hustotu.

HOTOVO!

Odporuc¢am podavat s upecenou bagetou, ktoru potrite trochou olivoveho oleja a cesnakom.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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