Cizrnovy gulas

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso dame povafit asi tak do litru vody. Zatimco se vafi maso, pfipravime si zeleninu. Brambory (4 ks)
oloupeme a nakrdjime na kostky. Mrkev nakrajime na kousky. V hrnci na olivovém oleji orestujeme
nakrdjenou mrkev a platky ¢esneku (2 strouzky). Pfiddme brambory, veSkeré koreni (Izicka fimského
kminu 1/2 1zi¢ky palivé papriky Izicka sladké papriky Izicka kurkumy pepf, sll), zalijeme vyvarem a dusime
10 minut. Poté prfidame okapanou cizrnu, kterou uvafrime dle ndvodu, natrhané kufeci maso a rajce
nakrajené na kosticky. Dusime pfiblizné dalSich 10 minut, az se tekutina dost odpafi a pokrm nabude
guldSové hustoty. Vypneme plotnu a nechame odstat. Je ¢as zavrsit dilo smetanou a kokosovym olejem. Uz
nevarime, aby se smetana nesrazila. Gulas dosolime, opepfime a ozdobime Cerstvymi bylinkami, nejlépe
koriandrem. Koriandr mzeme nahradit hladkolistou zelenou petrzelkou a kokosovy olej IZici panenského
olivového. Ziskdme tak novou chut.

Ingredience

- Brambory - 350 g

- Mrkev-200g

- Rajcata - 200 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-2g

- Kureci maso - 150 g

- Olivovy olej - 25 g

- Koriandr cCerstvy - 5 g

- Kmin rimsky 30 g-3 g

- Kurkuma mleta30g-6g
- Paprika sladka 35 g-6g

- Pepr cerny mlety 20g-2g
- ARAX Cizrna 500 g-200g
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