Segedinsky gulas

asi 800 g veprového plecka
balicek kysaného zeli

asi 150 g slaniny

2 polévkove Izice sadla

2 velke cibule

200 ml smetany

3 polévkove IZice sladké papriky
3 bobkoveé listy

6 kuliCek nového koreni

1 polévkova IZice rajského protlaku
1 kostka bujonu

pepf

sul

hladka mouka

Maso pokrajime na kostky velikosti sousta, slaninu a cibuli na kostiCky a zeli pfekrajime. Na sadle
vypeceme slaninku, pfidame cibuli a nechame zesklovatét, vsypeme maso a opékame ze vSech
stran, aby se zatahlo. Okofenime paprikou, soli, pepfem, bobkovym listem, novym kofenim a
protlakem, zalijeme horkou vodou s rozmichanym bujonem, aby bylo maso pod hladinou. Po pdl
hodiné duseni pfidame zeli i s lakem a jesté pll hodiny dodusime. Zahustime zavrtkem z hladké
mouky a vody, zjemnime smetanou a provafime. Dochutime dle chuti a podavame s knedlikem.

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



