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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� goveji gol�ž

700 g Govejeg� mes� z� gol�ž

(goveji bočnik)

700 g Čebule

3 žlice Svinjske m�sti

1 žlic� P�r�dižnikoveg�

koncentr�t�

2 Strok� česn�

2 žlici Kis�

500 ml Vode

1 žličk�  Kumin� mlet�

1 žličk�  M�j�ron zdrobljeni

3 žlice  P�prik� sl�dk�

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

1 žličk�  Poper črni mleti

Z� m�slene vliv�nce

400 g Ostre moke

2 J�jci

40 g M�sl�

300 ml Mlek�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Z� posip

1 M�jhn� gomoljn� zelen�

80 ml Oljčneg� olj�

1 cel Šopek svežeg� peteršilj�

Goveji gol�ž z m�slenimi vliv�nci
120—180 Min

Pripr�v�

1 Čebulo drobno seseklj�jte. V veliki kozici segrejte svinjsko m�st, dod�jte

čebulo in jo pri nizki temper�turi pr�žite 30 minut, dokler zl�to ne porumeni.

2 Odst�vite z ognj�, vmeš�jte mleto sl�dko p�priko, nemudom� z�lijte s kisom

in prilijte 300 ml vode. Pokrijte in nežno dušite 30 minut.

3 Česen olupite in g� grobo seseklj�jte. Meso n�režite n� kose, velike 3 do 4

centimetre, ter skup�j s česnom, p�r�dižnikovim koncentr�tom, mleto

kumino in sušenim m�j�ronom dod�jte mehki čebuli. Pokrijte in pri srednji

temper�turi dušite 2–3 ure. Po okusu z�činite z morsko soljo in mletim

poprom. Med celotnim č�som kuh�nj� postopom� priliv�jte preost�lo vodo.

Meso mor� biti vedno prekrito s tekočino.

4 Pripr�v� m�slenih vliv�ncev: V veliki kozici z�vrite soljeno vodo. V m�jhni

ponvi stopite m�slo.

5 V skledo stresite moko, dod�jte ščepec morske soli in mleteg� mušk�tneg�

oreščk� ter premeš�jte. Dod�jte j�jci in stopljeno m�slo. Med nenehnim

meš�njem priliv�jte mleko, dokler ne dobite test�, ki p� ne sme biti preveč

čvrsto. Po potrebi prilijte še več mlek�.

6 S strg�lnikom z� vliv�nce testo n�rib�jte neposredno v vrelo vodo. Vliv�nci

so pripr�vljeni, ko pripl�v�jo n� površje. Vodo odcedite, vliv�nce p� s

približno 1 žlico m�sl� d�jte v skledo. Dobro premeš�jte, d� se vliv�nci ne

zlepijo med seboj.

7 Pripr�v� posip� iz gomoljne zelene: Gomoljno zeleno olupite in z nožem �li

strg�lom n�režite n� zelo t�nke in dolge p�ličice (julienne), n�to p� v vročem

olju cvrite, d� post�ne hrustlj�v�.

8 Gol�ž postrezite z vliv�nci, okr�site s preost�lo zeleno in sveže seseklj�nim

peteršiljem ter uživ�jte.
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