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Kysla kapusta je najzdravsia potravina, ktoru mozete, hajma v zimnom obdobi konzumovat. Dnes
sa takato potravina s oblubou oznacuje ako "SUPER POTRAVINA" pretoze obsahuje velke
mnozstvo vitaminov, hlavne vsak vitamin C. Tolko "mudre okienko" a teraz podme varit.

Na Segedinsky gulas ma ma asi kazda rodina svoj overeny recept. Vyskusal som trochu pozmenit
ten mgj a vysledok a je vynikajuci! Verim, ze ak ho vyskusate bude chutit aj vam.

Budete potrebovat: (na 6 porcii)
1 kg bravcovej krkovicky
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1 velku cibulu

2 struciky cesnaku

700 gramov kyslej kapusty

trochu oleja alebo masti

100 gramov prerastenej slaninky

sol, mlete Cierne korenie, mletu cervenu papriku
muskatovy orech

paprikovy krem stiplavy (alebo trochu pretlaku)
vyvar alebo kocku bujonu

1 malu kyslu smotanu

1 malu sladku smotanu

1 pol. lyzicu medu

Postup:

Na panvici s dobre rozpalenym olejom postupne po malych davkach oprazte na kocky nakrajane
maso do zlata. Maso vyberte na tanier. Ked mate vsetko maso uprazené jemne ochutte solou a
korenim.

Vypek z panvice prelejte do hrnca, v ktorom budete gulas varit. Pridajte nakrajanu cibulu,
nakrajanu slaninu a jemne osmazte.

Pridajte nakrajany cesnak a pripravené maso. Ochutte paprikou a paprikovym krémom.
Nastruhajte trosku muskatoveho orieska. Zalejte vyvarom po povrch masa. Ak nemate vyvar
pouzite 1 kocku masového bujonu a vodu. Zakryte pokrievkou a duste pokial maso nebude
makke.

Pridajte kyslu kapustu a duste este aspon 15 minut. Pridajte smotany a varte minimalne 5 minut.
Ak ste pridali vela vody mozete gulas zahustit Solamylom. Na koniec ochutte solou, ak je to
potrebné a 1 lyzicou medu.

HOTOVO!

Podavajte s cerstvym ciernym chlebom alebo knedlou.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo.




