Sestavine &4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

1kg

3 cele
3 celi
2 Zlici

2 Zzlici

3 Zlice

1 cel
250 ml
300 ml
2 Zlici

1 Zlicka
L celi

1 Zlicka

1 §¢epec

1 §¢epec
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Govejega vratu ali
boénika

Cebule
Stroki &esna
Kisa

Kuhanega oz.
preci§éenega masla

Paradiznikovega
koncentrata

Majhen krompir
Temnega piva
Goveje juSne osnove

¢ Paprika sladka

¢ Lovorjevi listi
¢ Brinove jagode
@ Poper pisani celi

¢ Morska sol jodirana

©

(KOTANYI

1881

Krepki golaz s temnim pivom
@ 200—240 Min @ @ ¢

Priprava

1 Meso narezite in ga v vedji vro€i kozici z malo kuhanega masla prazite na zelo
visoki temperaturi. Ko meso na vseh straneh porjavi, ga prelozite na kroznik.

2 Visto kozico dodajte malo kuhanega masla ter poprazite ¢ebulo in ¢esen.

3 Dodajte paradiznikov koncentrat in papriko v prahu ter med me$anjem na
kratko poprazite. Nato vrnite meso nazaj v kozico ter zalijte s kisom in pivom.

L4 Dodajte govejo jusno osnovo, majaron, brinove jagode in lovorjeve liste.

5 Vse skupaj zavrite, nato pa pustite, da pocasi vre pri nizki temperaturi,
dokler ni meso mehko (najmanj tri ure).

6 Na koncu dodajte malo koruznega skroba, da zgostite omako. Kot alternativo
lahko h golazu na zacetku naribate surov krompir. Po okusu zadinite s soljo in
poprom ter postrezite.



