Doradca

smaku
Czeski gulasz piwny
KLORUS
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

gulasz
topatka bez kosci 550 g
skoéra z boczku wedzonego 1 szt
cebula biata 2 szt
czosnek 3 zabki
masto klarowane 1 tyzka
maka 2 tyzki
piwo jasne 1 szklanka
ziele angielskie
Lis¢ laurowy suszony Prymat
Papryka stodka mielona Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat
sél
zasmazana kapusta
kapusta kiszona 900 g
cebula 1 szt
smalec 1 tyzka
masto 1 tyzka

Pieprz czarny mielony Prymat

kminek



placki ziemniaczane

ziemniaki 1kg
cebula biata 1i1/2 szt
maka ziemniaczana

olej do smazenia

sol

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Gulasz:

W garnku podsmazamy skdrke z boczku z tyzka masta klarowanego. topatke myjemy, osuszamy i
kroimy w kostke. Mieso mieszamy w miseczce z tyzkg maka i stodkg papryka tak, aby pokryta cate
mieso. Nastepnie dodajemy je do podsmazonej skérki boczku i przesmazamy kilka minut.
Dodajemy poszatkowane w piérka cebule i czosnek w cienkie plasterki. Przesmazamy jeszcze kilka
minut i zalewamy catos¢ piwem oraz wodg tak aby przykryta mieso. Dodajemy ziele angielski i lis¢
laurowy i dusimy na wolnym ogniu do miekkosci miesa (okoto godziny) od czasu do czasu
mieszajgc. Doprawiamy do smaku sola i pieprzem. Gdy mieso bedzie juz miekkie i kruche
mieszamy tyzke maki z pél szklanki wody i wlewamy przez sitko do gulaszu.

Serwujemy goracy z dodatkiem zasmazanej kapusty i plackéw ziemniaczanych lub knedlikéw.

Kapusta:

Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobna kostke. W garnku roztopi¢ smalec z mastem i przesmazy¢ na nim
cebulke do zeszklenia. Dodad poszatkowang kapuste i kontynuowaé smazenie na wolnym ogniu
prze okoto 8-10 minut. Wymieszac tyzke maki z niepetna szklankg wody. Wla¢ do kapusty przez
sitko stale mieszajac. Doprawi¢ do smaku pieprzem i kminkiem

Placki ziemniaczane:

Ziemniaki obieramy i Scieramy na tarce o matych oczkach razem z cebulami. Porzadnie odciskamy
nadmiar soku z przetartej masy. Doprawiamy sola i pieprzem i dodajemy tyle maki, zeby scalita
placki, ale zeby ciasto nie byto twarde. Konsystencja ma przypomina¢ gestsze ciasto nalesnikowe.
Smazymy na oleju na ztoto z obu stron.



