Gulasova polévka

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 4

1360 kalorii ,1 g cukrti ,29 g tuki ,62 g
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/qulasova-polevka

Priprava Ingredience

Maso opereme, zbavime Slach a nakrajime
na kousky. Nadrobno nakrajime cibuli a
slaninu. V hrnci rozehfejeme sadlo, vlozime
slaninu a nechame ji chvilku Skvafit, poté
pridame i cibuli, chvili smazime a nakonec
pridame mletou papriku. VSe zamichame. K
cibuli pfidame maso, utfeny ¢esnek, sul,
trosku pepre, muskatovy ofisek a kmin. Maso
nechame prazit tak dlouho, dokud nebude
meékke, cca 2 hodiny. Nezapominame maso
podlévat vodou, aby se nepfipalilo. Kdyz uz je

e 1,51 hovéziho bujénu

e 300 g hoveézi klizky

e 50 gsadla

e 40 g slaniny

o 1 vétsi cibule

e 2 strouzeky Cesneku

e 10 g sladké mleté papriky
e 350 g brambor

e 50 g hladké mouky
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maso meékké a Stavy malo, pfiddme mouku a TR
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zbylou stavu nechame vysmahnout. Do hrnce Kmi
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poté prilijeme vyvar. Brambory oloupeme, maioranka
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ocCistime, nakrajime na malé kosti¢ky a :
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vlozime do hrnce. pfidame majoranku a oda
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vafime dél, az brambory zméknou. Osolime
podle chuti a muZzeme podavat.
Kategorie
Tip k receptu
Misto vyvaru z kosti mGzeme pouzit vyvar Zv ] Obyéejny den, éeské, Ce|oroéné, Financ¢né
kostky masoxu anebo pouze vodu. Pro zlepSeni L., . . ;
chuti miizeme do polévky pridat spolu s brambory nenarocné, Maso, Klasika, Rodina, Polévka

i kofenovou zeleninu (mrkev, celer). Podavame
nejlépe s Cerstvym chlebem.
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