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Keby sa dali cez internet prenasat chute, tak by ste presne vedeli o com rozpravam.

VyskusSajte gulas presne podla tohto receptu a dajte mi vediet ¢i vam chutil. Som presvedceny o
tom, ze vam chutit bude! Ja som vdaka nemu dnes prezil totalny gastronomicky ulet.
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Da sa podavat s varenou knedlou (recept najdete na stranke) alebo s chlebom.
Budete potrebovat:

Y2 kg bravcoveho maso (pliecko)

olej alebo bravcovu mast

1 velku cibulu

Y2 kg kyslej kapusty

2 sladkeé smotany 33%

bobkovy list

mletu rascu

mletu Cervenu papriku

mlete Cierne korenie

trochu medu

sol

hladkd muku

gulasovu pastu (kupite pod nazvom: gulasovy krem)
majoranka

Postup:

Nakrajanu cibulu osmazte na oleji alebo bravcovej masti. Pridajte na kocky pokrajané maso a
dokladne orestujte. Pridajte sol, mletu papriku ( asi 1 polievkovu lyzicu), 2 bobkove listy a trochu
mletého korenia. Restujte az do momentu, ked si maso pusti sStavu. Zalejte vodou a duste zakryté
pokrievkou az pokial nebude maso makke. Priebezne dolievajte vodu, ak je to potrebné. Voda by
mala byt maximalne 1 cm nad masom.

Ked uz bude maso makke pridajte kyslu kapustu, ktoru predtym zbavte vody, 1 sladku smotanu a
1 polievkovu lyzicu medu. Podla potreby dolejte vodu a duste zakryte eSte aspon 15 minut.

V nadobe si zamieSajte: 2 dcl mlieka, 2 polievkove lyzice hladkej muky, trochu majoranky, trochu
mleteho korenia, mletu rascu (kmin) a pol tuby gulasovej pasty. (Da sa pouzit aj pasta na perkelt).

Kvalithe zamieSajte aby muka neurobila hrudky a vsetko nalejte do hrnca s masom a kapustou.
MieSajte, pretoze teraz zacne gulas hustnut. Pridajte druhu sladku smotanu a za staleho miesania
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privedte k varu. Varte uz len maximalne 5 minut. Omacka by mala mat dostatocne hustu
konzistenciu. Na samy koniec len dochutte solou a rascou, ak je to potrebné.

HOTOVO!
Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




