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ZEMIAKOVE KNEDLICKY %
AHOVADZIGULAS ™

0D COOLINARLSK, NAPISALI MIZU A KAMIL
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Na pripravu zemiakovych knedlickov budete potrebovat (16 ks):
400 g zemiakov, 1 vajce a 1 Zitok, 165 g hrubej muky, ¥z lyzi¢ky soli
Na hovadzi gulas (4 porcie)

1 kg zadného hovadzieho masa, 2 lyzice paradajkového pretlaku, 1 lyzicu bravéovej masti, 4 stredne
vel'ké cibule, 2 struciky cesnaku, lyzicu hladkej muky, 4 susené kajenské papricky (ak nemate radi
pikantné mozete vynechat alebo nahradit cerstvym chilli podl'a odvahy), 1 lyZicu idenej mletej
papriky sladkej, pohar (idealne) domaceho leca (asi 500 ml), 2 ks bobkového listu, 1 lyzicku mletej
rasce, cerstvo mleté cierne korenie a sol’

A TAKTO NA TO:
Knedlicky

Zemiaky v Supe oplachnite a uvarte v osolenej vode. Zlejte vodu, nechajte chvilu vychladnut, osupte a na jemnom
strihadle nastruhajte do vac¢iej misy. Pridajte vajce, Zitok, muku, sol'a vietko spolu rukami premiesajte. Tvarujte gulky s
priemerom cca 5 cm a ukladajte ich na pomuceny plech. V osolenej, vriacej vode varte knedlicky 8 — 10 minat, kym
nevyplavaju na povrch.Pocas vareniaich obcas premiesajte, aby sa neprichytilio dno hrnca.

Hovadzigulas

Obycajne sa na gulads pouziva maso, ktoré ma trochu viac tuku, napr. klizka. Ta je napriklad nevyhnutna pri priprave
madarského gulasa, kedZe ten sa nikdy nezahujstuje mukou. Toto vsak nie je recept na madarsky gulds, pouzili sme
hovddzie zadné, méasko je trochu jemnejsie a guldsdik delikdtnejsi. Ale vyber mdsa je samozrejme na vdés. V
hrubostennom hrnci (taky hrniec perfektne udrziava teplotu a méaso sa v nom dokonale dusi) roztopte lyZicu masti. Na
nej do sklovita restujte 3 nakrajane cibule. Jednu cibulu si nechajte na servirovanie. Pridajte lyzicku mletej rasce a na
kocky nakrajané masko. Jemne ho zapraste mukou a poriadne premiesajte. Pridajte mletd udenu papriku, papricky,
bobkovy list, osolte a okorerite a hrniec zakryte. Duste na miernom plameni, maso nemusite zatial' podlievat, pusti stavu
a bude sa dusit, nie varit. Obcas miesajte. Asi po 20 minutach pridajte pretlak a podlejte vodou. Duste asi 2 a pol hodiny,
resp.dokym méaso nebude makké. Nezabudnite gulas kontrolovat, miesat a ak je to nutné aj podlievat.

Pridajte leco, v lete samozrejme pokojne pouzite Cerstvé paradajky a papriky. Duste eSte 20 minut. Ak sa vam gulds zda
prilis husty zried'te ho vodou. Nezabudnite findlne dochutit solou a korenim. Hotovo. Gulas podavajte s knedli¢ckami,
dokonale sak sebe hodia. A pri servirovanina gulas nezabudnite prihodit aj krizky surovej cibule.
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