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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� goveđi gul�š

700 g Govedin� z� gul�š

(koljenic�)

700 g Luk�

3 jušne žlice M�sti

1 jušn� žlic� Pire� od r�jčice

2 Češnj� češnj�k�

2 jušne žlice Oct�

500 ml Vode

1 č�jn�

žličic�
 Kim mljeveni

1 č�jn�

žličic�
 M�žur�n usitnjeni

3 jušne žlice  P�prik� sl�tk�

delik�tesn� mljeven�

1 č�jn�

žličic�

 Morsk� sol grub�

1 č�jn�

žličic�

 P�p�r crni mljeveni

Z� knedle s m�sl�cem

400 g Br�šn�, oštrog

2 J�j�

40 g M�sl�c�

300 ml Mlijek�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Z� ukr�s

1 Korijen celer�, m�li

80 ml M�slinov� ulj�

1 kom. Svež�nj svježeg peršin�

Goveđi gul�š s knedl�m� od
m�sl�c�

120—180 Min

Priprem�

1 Sitno n�sjeck�jte luk. Z�grijte m�st u velikoj posudi i pržite luk n� sl�boj v�tri

30 minut� dok ne dobije zl�tnu boju.

2 Skinite s v�tre, umiješ�jte sl�tku p�priku, odm�h degl�zir�jte posudu octom i

ulijte 300 ml vode. Pokrijte i kuh�jte n� l�g�noj v�tri 30 minut�.

3 Ogulite i grubo n�sjeck�jte češnj�k. N�režite meso n� kom�de veličine 3 do

4 cm i dod�jte omekš�nom luku z�jedno s češnj�kom, pireom od r�jčice,

mljevenim kimom i sušenim m�žur�nom. Pokrijte i kuh�jte 2 – 3 s�t� n�

umjerenoj v�tri. Z�činite morskom solju i mljevenim p�prom po ukusu.

Postupno ulijev�jte preost�lu vodu dok se jelo kuh�. Meso uvijek mor� biti

pokriveno tekućinom.

4 Z� pripremu knedl� s m�sl�cem: Z�kuh�jte vodu u velikoj posudi. Otopite

m�sl�c u m�loj posudi.

5 U zdjelu dod�jte br�šno, prstohv�t morske soli i m�lo mljevenog mušk�tnog

or�ščić� te promiješ�jte. Dod�jte j�j� i otopljeni m�sl�c. Dod�jte mlijeko uz

st�lno miješ�nje d� se stvori rijetk� z�pršk�. Po potrebi dod�jte još mlijek�.

6 Mješ�vinu z� knedle podijelite rez�čem izr�vno u vodu koj� kuh�. Knedle su

gotove k�d ispliv�ju n� površinu. Ocijedite ih i st�vite u zdjelu u kojoj je

približno jedn� jušn� žlic� m�sl�c�. Dobro promiješ�jte k�ko se knedle ne bi

slijepile.

7 Z� preljev od celer�: Ogulite korijen celer� i n�režite n� vrlo t�nke julienne

tr�kice (ili n�režite vrlo t�nko nožem) i ispržite u dubokom vrućem ulju t�ko

d� post�ne hrsk�v.

8 Poslužite gul�š s knedl�m�, ukr�site ost�tkom celer� i svježe n�sjeck�nog

peršin� i uživ�jte.
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