Gulasova polévka

4-6 porci
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Susenou majoranku vzdy promnéte mezi

predniho hovéziho (krk)
oloupané cibule
strouzky ¢esneku

[Zice s&dla

kavova lzicka drceného
kminu

hladké mouky

[Zice sladké papriky
hovéziho vyvaru

sll, pepr
oloupanych brambor

[Zice suSené majoranky

prsty ¢i dlanémi, aby se rozvonéla.

Podle chuti miZete pridat trochu

pélivé papriky ve chvili, kdy do polévky

pridavéte papriku sladkou.

Maso miZete i namlit nahrubo
na masovém strojku.

Polévku nakonec mizete dochutit
nékolika listky cerstvé majoranky.
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Maso nakrédjime na kosti¢ky o hrané 0,5cm, osolime je

a opeptime. Cibuli nakrajime najemno. Cesnek oloupeme

a nakrdjime najemno. V kastrolu na strednim ohni
rozehrejeme sédlo a cibuli na ném za ¢astého michani
orestujeme dozlatova. Pfiddme kmin a maso, promichame

a restujeme, dokud se neodpafri vSechna $tdva, kterou maso
pustilo. Casto michame.

Jakmile se tekutina vyvari a na dné kastrolu zbude

opét jen tuk, priddme mouku, stdhneme oher na tretinu

a orestujeme ji za stédlého michani dohnéda. Pridéme cesnek
a papriku, ddkladné promichdme a zalijeme vyvarem.
Zvysime ohen.

Prosté vas naucime varit...

Promichame, osolime, opeprime a privedeme k varu. Opét
stdhneme teplotu a nechdme na mirném ohni varit 15 minut.

Brambory nakrajime na kostky o hrané 1cm. Do polévky
priddme susenou majoranku a nakréjené brambory.

Polévku varime na mirném ohni 12 minut nebo dokud nejsou
brambory mékké. Obcas promichédme, aby se polévka
neprichytla ke dnu kastrolu.

Hotovou polévku dle chuti osolime a opeprime.
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