Debrecinsky gulas

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 80 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hovadzie maso nakrajame na kocky, olUpanu cibulu nadrobno, osmazime na polovici oleja doruzova, priddame papriku,
spenime, vlozime maso, kratko osmazime a podlejeme trochou vody. Potom maso osolime, okorenime a priddme pokrajané
paradajky. Nadobu prikryjeme pokrievkou a maso dusime za ob¢asného premiesania a pripadne dolievania vody domakka.
Maso zahustime zdsmazkou pripravenou zo zvysnej Casti oleja a muky a dusime domakka. Makké maso vyberieme do
Cistého kastréla a omacku precedime na maso. Slaninu nakrdjame na kocky, ¢iasto¢ne roztavime, osmazime na nej olUpané
a nakrajané parky na platky, zmes zamieSame do guldsa a povarime.

Ingrediencie

- Bambini parky - 40 g

- Vahalova slanina - 20 g

- Cibula volna - 100 g

- Paradajky-40 g

- Pitna voda nesytena - 400 g
- Olej repkovy - 60 g

- Kukuricna miaka 1 kg-40 g
- Mleté cCierne korenie - 2 g

- Paprika sladka mleta-6 g

- Hovadzie predné - 300 g

- Jedlasol'-10g
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