Segedinsky gulas

4-6 porci
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veprového plecka
slaniny

oloupané cibule
kysaného bilého zeli
strouzky c¢esneku
[Zice veprového sadla
kdvova lzicka kminu
[Zice sladké papriky
hladké mouky

sal

hovéziho vyvaru

zakysané smetany
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Maso nakrédjime na kostky o hrané 2cm. Slaninu nakréjime
na kostky o hrané 1cm. Cibuli nakrajime najemno. Zell
vymackadme z nalevu a nahrubo prekrajime. Cesnek
oloupeme a prolisujeme.

V kastrolu na vyssim ohni orestujeme slaninu dozlatova

a dédme stranou. Do kastrolu priddme sadlo a kmin

a promichdme. Stdhneme ohefi na polovinu, priddme cibuli
a za obcasného michanf restujeme 15 minut. Priddme maso,
zvysime oheri a zprudka ho restujeme za ¢astého michani
dalsich 5 minut. Pridéme ¢esnek a zamichdme.

Prosté vas naucime varit...

Stdhneme oher pod polovinu, priddme sladkou papriku

a restujeme 1 minutu. Priddme mouku a za stalého michanf
restujeme 1 minutu. Priddme 11zi¢ku soli, vyvar a privedeme
k varu. Stdéhneme ohen na tretinu, priklopime poklicf

a dusime 30 minut.

Priddme orestovanou slaninu, zeli a dusime dal&ich 30 minut
nebo nez je maso mékké. Obcas zamichdme. Pridéme
zakysanou smetanu, promichédme a varime na mirném ohni
3 minuty. Dle chuti dosolime.
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