Debrecinsky gulas

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 80 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hovézi maso nakrdjime na kostky, oloupanou cibuli nadrobno, osmahneme na poloviné oleje
dortzova, priddme papriku, zpénime, vlozime maso, kratce osmahneme a podlijeme trochou vody.
Pak maso osolime, opeprime a priddme pokrajena rajcata. Nadobu prikryjeme poklici a maso dusime
za obcasného promichéni a pripadné dolévani vody domékka. Maso zahustime zdsmazkou
pripravenou ze zbylé Casti oleje a mouky a dusime domékka. Mékké maso vyjmeme do cistého
kastrolu a oméacku precedime na maso. Slaninu nakrdjima na kosticky, castecné roztavime,
osmazime na ni oloupané a nakrajené parky na platky, smés zamichame do gulase a povarime.

Ingredience

- Cibule volna - 100 g

- Rajcata-40¢g

- Jedla sul vakuova 1 kg - 12 g

- Hovézi predni - 300 g

- Pitna voda nesycena - 400 g

- Vahalova slanina 1,5 kg-20 g
. Parek lahudkovy 500 g - 40 g
- Paprika sladka 35 g-6g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Olej repkovy - 60 g

- ARAX Mouka kukuri¢cna hladka 300 g-40 g
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