Hovézi gulas

4-6 porci
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hovézi plece nebo klizky
oloupané cibule
oloupaného ¢esneku

sal

[Zicka cerstvé mletého pepre
sadla

[Zicka kminu

[Zice rajského protlaku
bobkovych listl

[Zice sladké papriky
Spetka pélivé papriky
vody

[Zice suSené majoranky

PRAZSKY KULINARSKY INSTITUT

POSTUP

Cibuli nakréjej nahrubo. Cesnek nakréjej najemno.

Maso nakréjej na kostky o hrané 4 cm, pridej 11zicku soli
a pepre a promichej.

V kastrolu na stfednim ohni rozehrej sddlo, pridej cibuli
a kmin a promichej. Stéhni ohefi na tretinu a za obcasného
michani restuj cibuli 30-40 minut dohnéda (viz foto).

Zvys oher na polovinu, pridej maso a restuj ho
5 minut. Pridej rajsky protlak a za stalého
michani restuj 1 minutu. Pridej ¢esnek,
bobkové listy, sladkou a palivou papriku

a za stalého michanf restuj dalsi 1 minutu.

Prilij vodu, prived k varu, priklop poklici,
stahni oheri na tretinu a nech dusit

2,5 hodiny nebo dokud neni maso

zcela mékké. Obc¢as promichej plochou
vareckou, aby se na dné kastrolu
netvofil napek.

Idedlni je maso z jalovice, volka nebo byka.

Spolu s ¢esnekem miize$ pridat 1 najemno
nakrdjenou chilli papricku.

Spolu se sladkou paprikou mdze$ pridat
[Zicku uzené papriky.

Majordnku nejprve rozemni v dlanich, vic se
rozvoni.

Prosté vas naucime varit...

Jakmile je maso mékké, pridej susenou majoranku,
promichej a var nezakryté 5 minut. V pripadé potreby

dochut soli.
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