HAUPTSPEISE ﬂ

HOVADZI GULAS RINDSGULASCH

Porcii/Portionen: 4-6 | Priprava: 10 minut
Tepelnd uprava/Kochzeit: 120 minut

Budes potrebovat/Du wirst es brauchen:
1 kg nozina hovadzia (hinterer Wadschinken), 4 ks
cibula, 1 PL mast bravéova domaca, 3 ¢l paprika
Cervena sladka mleta, 1 ¢l rasca cela

1 ¢l sol, 0,5 ¢l korenie Cierne mlete, S ks zemiaky,
2 ks (alebo cervena) paprika zelend, 2 ks paradajka,

majoran drveny suseny, 4 struciky cesnak.

Postup pripravy/Zubereitung:

1. Klpila som pekny kisok noziny na gulas.

2. Ocistila som si 4 velké cibule, 4 struciky cesnaku, umyla
som si papriku. Paradajky som blanZirovala, to znamena3,
Ze som vrch narezala do kriza , viozila som ich do misky
a zaliala vriacou vodou. Po chvilke sa dali krasne osupat.

Pripravila som si domacu bravéovu mast.

3. Maso som ocistila, zbavila blan, Sliach. VloZila som ich
ako prveé varit do mensieho kastrolika v studenej vode.
Pomaly som to nechala varit. Vyvar pouZzijem na podliatie

gulasa. Nebudem potrebovat Ziadny bujon ani vegetu.

4. Maso som nakrajala na kocky. Nakréjala som si cibulu.

Nemusi vyt moc na drobno.

5. Mast som roztopila, pridala som cibulu a restovala

som ju.

6. K cibuli som pridala kmin, nech sa tieZ opecie.
Chvilu som ho opekala, potom som k cibuli pridala po-
lievkovu lyzicku vody, nechala som vodu vydusit. ESte

som to dva krat opakovala.

7. Ked bola voda z cibule aj treti krat vydusena,pridala
som do hrnca maso. Prudko som ho opiekla, kym nez-
menilo farbu. Hrniec som stiahla z ohna a pridala som
mletd sladkd papriku, mleté Cierne korenie, sol. Keby

dnes neprisla vnucka, pridala by som aj feferénku.

8. ZamieSala som to. Pokrajala som jednu zelenu papriku
a jednu kapiu na drobné kusky, taktiez aj rajciny. Pridala

som ich do hrnca.

9. Masa som podliala horticim vyvarom z obrezkov. Tla-

kovy hrniec som zatvorila a varila som maso asi 40 minut.
10. Kym sa mi maso dusilo, ocistila som si 5 zemiakov. Je-
den zemiak som nakraja na celkom malické kocdcky, ost-

atné zemiaky na osminky. Pridala som ich k masu, ktore

uz bolo makke. Takisto som pridala pretlaceny cesnak.
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