ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovéky

Hovezi gulas po italsku

Ingredience pro 4 osoby

1 kg Hovézi maso na gulas

11t Voda

4 IZice Olivovy olej extra panensky
40 gr Hladkd mouka

200 ml Cervené vino suché

1 rapik Rapikaty celer

1 ks Mrkev

1 ks Cibule

p-p- sal

Spetka Cerstvé mlety pepf


/

Obtiznost

ddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:

20 120 5

min min min

Cena

a8 a3 a8

Nejprve si pro nas gulas pripravime maso. Dlkladné jej osusime kuchyriskym papirem a ostrym
nozem odrezeme prebytecny tuk a blany...



Podle velikosti platy narezeme na nudle, které nakrdjime na stejné velké kostky o priméru 3-4
cm...



1 vetsSicibule § 1 rapik celeru

Mrkev a cibuli oloupeme, od celeru odfizneme konec a dikladné omyjeme pod tekouci vodou...

) U

Zeleninu vloZzime do mixéru a rozmixujeme nadrobno. Pokud mixer nemame, vse nakrdjime
najemno, mrkev a celer mlizeme také nastrouhat na struhadle...



[N

4 Izice oleje

Ve vétSim hrnci s nepfilnavym povrchem anebo v hluboké teflonové panvi rozehrejeme olivovy
olej, prfiddme zeleninu a restujeme za ¢astého michani na miméjsim ohniasi 10 minut. Zelenina
by ndm neméla zhnédnout...

-.- , - -

40 gr mouky
Maso lehce obalime v mouce, pfiddme ho k zeleniné, zvedneme ohen a za ¢astého
michani orestujeme po vsech stranach dozlatova...



h

200 ml ¢erveného vina

Podlijeme vinem a nechame zcela odparit...

1 litr horké vody

Priljeme horkou vodu, osolime a dusime pod poklickou na mirmém ohni zhruba hodinu a pul,
anebo nez je maso meékké...



V pfipadé, Ze pouzijeme tlakovy hrnec, je lepsi nejprve k osmahnuti masa a zeleniny pouzit
nepfinavou panev a premistit vSe do tlakového hrnce az po wvypareni vina. Priljeme
horkou vodu a vafime na mirném ohni zhruba hodinu od doby, kdy tlaka¢ zacne sycet...

Bé&hem duseni pravidelné promichdvame. Pokud je gulas prilis suchy, mizeme pridat nabéracku
horké vody, a pokud je prilis fidky, zvedneme ohen, sunddme poklicku a nechdme ¢ast omacky
odparit az do pozadované hustosti...



Gulds jiz ni¢im nezahusStujeme. Nakonec podle chuti dochutime soli a ¢erstvé umletym peprem.
Nechame 5-10 minut odpocinout a podavame jej teply.

Jako vhodnou prilohu mdzZzeme servirovat pecivo, polentu, kuskus anebo ryZzi basmati. A
samozrejmé také ceské knedliky.
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