Veprovy gulas
Hlavni jidlo

nazev

(vytvoril*a Tomas Wolt)

mnozstvi (na 13.0 porci)

Veprova plec - bez kosti
Houskovy knedlik

Sadlo

Mouka - hladka

Cibule [kus]

Koreni - pepr Cerny

Koreni - paprika sladka, mleta
Koreni - majoranka, susena
Koreni - kmin

Cesnek [strouzek]

sal

navod k priprave

1.9 kilogramy
1.9 kilogramy
325 gramy
162 gramy

6.5 kusy

6.5 strouzek

Cibuli oloupeme, nakrajime nadrobno a osmahneme na oleji do rlizova. Prisypeme
papriku, pridame ocisténé na kostky nakrdjené maso, které orestujeme. Pak
priddme sdl a kmin, podlijeme horkou vodou a dusime. Kdyz je maso skoro mékké,
zaprasime ho moukou, kterou nechame osmahnout. Prilijjeme trochu vody, prfiddme
utfeny Cesnek. Maso vyjmeme, omacku rozslehame. Opét prfiddme maso a dusime
domeékka. Uvareny gulds dochutime majorankou a podavame s houskovymi

knedliky.

ukoly

recept nema ukoly
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