hlivovy gulas na cerném piveé

Hlavni jidlo (vytvoril*a Fons Benisky)
nazev mnozstvi (na 4 porci)

hliva 800 gramy

pivo 500 mililitry

Cibule 200 gramy

Brambory 200 gramy

Rajcatovy protlak 50 gramy

Olej slunecnicovy
Koreni - pepr Cerny
Koreni - paprika uzend

Koreni - majoranka, susena

Koreni - kmin drceny
Horcice - plnotucna 2 polévkové lzice
Sal

navod k pripravé

Cibuli a hlivu nakrajime na prouzky (z hlivy se do gulase nedavaji uz tuzsi spodky
nozek). Pllku brambor nakrdjime na kostky, zbytek nastrouhdme na jemném
struhadle. Na oleji posmazime cibuli dostklovata, pak prfiddme hlivu a posmazime
spolu. Prfisypeme vSechno koreni (neSetfime hlavné uzenou paprikou a drcenym
kminem), kosti¢cky brambor, raj¢atovy protlak a pivo a pfilijjieme vodu do ponoru
(zhruba 300 ml). Prikryjeme poklici a nechdme dusit asi 45 min, ale prlibézné
michame (dokud neni vSe mékké a zaroven se nevydusi polovina tekutiny).

Do témér hotového guldse dame nastrouhané brambory a povarime vse
dohromady 5 min, dokud gulds nezhoustne. VSe finalné dochutime a vmichdme
horcici.
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