(KOTANYI

1881

Syty gulas s ¢iernym pivom
@ 200—240 Min @ Q@ @

Priprava

1 Nakréjajte méso a opecte ho vrozpalenom hrnci s trochou prepusteného

masla na vel'mi hordcom stupni. Ked’ je zo vSetk(gch stran opecené, prelozte

na tanier.

Ingrediencie 4 Porcie 2 Do rovnakého hrnca pridajte trochu prepusteného masla a opeéte cibulu a
¢ = Kotanyi Produkte cesnak
1kg Pliecko alebo hovédzia 3 Pridajte paradajkovy pretlak a papriku a za staleho mieSania opekajte.

nozina Potom pridajte maso spit do hrnca a deglazujte dno pomocou octu.
3k Cibul T s ¢ . . 2 . 2 e

e Pue L4 Pridajte hovadzi vgvar, majoran, borievky a bobkové listy.
3 kus Struciky cesnaku . . ; L . L .
5 Nechajte vSetky prisady prejst varom a duste na miernom stupni, kgm méaso
2PL Ocot nezmakne (minimélne tri hodiny).
2 PL Maslo, prepustené C ey o < . 2
prep 6 Kukoncu pridajte trochu kukuriéného skrobu na zahustenie omacky.
3 PL Paradajkovy pretlak Pripadne: Na zadiatku nastrihajte do gulasa surové zemiaky. Ochutte solou
1 kus Mrkva, mala a korenim a podavaijte.
250 ml Tmavé pivo
300 ml Hovadzi vgvar
VIDEO

2pL ¢ Paprika $pecial sladké Ako jednoducho nakréjat cibul'u
1CL ¢ Majorén drveny
4 kus ¢ Bobkovy list celg
1CL ¢ Borievky celé
1 $tipka ¢ Stvorfarebné korenie

celé
1 $tipka ¢ Morska sol jedla

jédovana




