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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Гуляш из говядины

700 г Говядин� для тушения

(говяжья голяшк�)

700 г Лук

3 ст. л. С�ло

1 ст. л. Том�тное пюре

2 Зубчики чеснок�

2 ст. л. Уксус

500 мл Вод�

1 ч. л.  Тмин семен�

1 ч. л.  М�йор�н

измельченный

3 ст. л.  Кр�сный перец

П�прик� сл�дк�я

молот�я

1 ч. л.  Соль морск�я

1 ч. л.  Перец черный

молотый

Сливочные клецки

400 г Мук� грубого помол�

2 Яйц�

40 г Сливочное м�сло

300 мл Молоко

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  Перец черный горошек

Топпинг

1 Сельдерей небольшой

80 мл Оливковое м�сло

1 д Пучок свежей петрушки

Гуляш из говядины со

сливочными клецк�ми

120—180 Мин.

Способ приготовления

1 Мелко н�режьте лук. Р�спл�вьте с�ло в большой сковороде и

обж�рив�йте лук н� сл�бом огне в течение 30 минут до золотистого

цвет�.

2 Снимите с огня, доб�вьте сл�дкую п�прику, дегл�сируйте уксусом и

н�лейте 300 мл воды. Н�кройте крышкой и тушите н� медленном огне 30

минут.

3 Очистите и порежьте чеснок. Н�режьте мясо н� кусочки р�змером 3–4

см и доб�вьте к мягкому луку вместе с чесноком, том�тным пюре,

измельченным тмином и сушеным м�йор�ном. Н�кройте крышкой и

тушите н� среднем огне 2–3 ч�с�. Доб�вьте по вкусу морскую соль и

молотый перец. По мере приготовления постепенно подлив�йте

ост�вшуюся воду. Мясо всегд� должно быть покрыто водой.

4 Сливочные клецки: Доведите подсоленную воду до кипения в большой

сковороде. Р�стопите сливочное м�сло в м�ленькой сковороде.

5 Доб�вьте в миску муку с щепоткой морской соли и молотым муск�тным

орехом, перемеш�йте. Доб�вьте яйц� и р�стопленное сливочное м�сло.

Доб�вьте молоко, постоянно помешив�я, до консистенции ру. При

необходимости доб�вьте больше молок�.

6 Н�режьте тесто для клецок с помощью специ�льного нож� прямо в

кипящую воду. К�к только клецки всплывут н� поверхность, они готовы.

Слейте воду и доб�вьте в миску примерно 1 ст. л. сливочного м�сл�.

Хорошо перемеш�йте, чтобы клецки не слиплись.

7 Сельдерей для сервировки: Очистите сельдерей, н�режьте его очень

тонкими ломтик�ми с помощью овощерезки или нож� и обж�рьте в

горячем м�сле до хрустящей корочки.

8 Под�в�йте гуляш с клецк�ми, укр�сив ост�тк�ми сельдерея и

н�рез�нной свежей петрушкой.
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