
1 / 1

Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Govejeg� vr�tu �li

bočnik�

3 cele Čebule

3 celi Stroki česn�

2 žlici Kis�

2 žlici Kuh�neg� oz.

prečiščeneg� m�sl�

3 žlice P�r�dižnikoveg�

koncentr�t�

1 cel M�jhen krompir

250 ml Temneg� piv�

300 ml Goveje jušne osnove

2 žlici  P�prik� sl�dk�

1 žličk�

4 celi  Lovorjevi listi

1 žličk�  Brinove j�gode

1 ščepec  Poper pis�ni celi

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Krepki gol�ž s temnim pivom
200—240 Min

Pripr�v�

1 Meso n�režite in g� v večji vroči kozici z m�lo kuh�neg� m�sl� pr�žite n� zelo

visoki temper�turi. Ko meso n� vseh str�neh porj�vi, g� preložite n� krožnik.

2 V isto kozico dod�jte m�lo kuh�neg� m�sl� ter popr�žite čebulo in česen.

3 Dod�jte p�r�dižnikov koncentr�t in p�priko v pr�hu ter med meš�njem n�

kr�tko popr�žite. N�to vrnite meso n�z�j v kozico ter z�lijte s kisom in pivom.

4 Dod�jte govejo jušno osnovo, m�j�ron, brinove j�gode in lovorjeve liste.

5 Vse skup�j z�vrite, n�to p� pustite, d� poč�si vre pri nizki temper�turi,

dokler ni meso mehko (n�jm�nj tri ure).

6 N� koncu dod�jte m�lo koruzneg� škrob�, d� zgostite om�ko. Kot �ltern�tivo

l�hko h gol�žu n� z�četku n�rib�te surov krompir. Po okusu z�činite s soljo in

poprom ter postrezite.


