Hovezi gulas s cervenym vinem

https://www.varimesmarcelou.cz/hovezi-qulas-s-cervenym-vinem

Kdo mé rad hovézi, ten si na hovézim gulasi s cervenym vinem pochutnd. Pro lidi bez zlu¢niku je
hovézi maso kapku hur stravitelné, ale ta uzasna chut gulase je silnéjsi nez nasledny ,kdmen
v zaludku“. Nikdy neodoldm a pripravim ho nékolikrat do roka.

Na pripravu 6 porci hovéziho gulase s cervenym vinem
budeme potrebovat

* 900 g hovéziho masa, nakrdjeného na kostky (méla jsem orezy)
250 g cibule nakrajené na kosticky

e 125 g slaniny nakrajené na kosticky

* 3 polévkové 1zice sadla

e Mlety ¢erny pepr

e 2 Cajové 1zicky gulasové papriky

¢ 3 Cajové 1zicky gulasového koreni

Marinada na maso

2 velké strouzky Cesneku, nasekané

2 bobkové listy

1 ¢ajovou 1zicku soli

2 stonky tymidnu, listky odrhnout

Kyticku petrzelové nati (i se stonky) nakrajenou nahrubo
250 ml suchého ¢erveného vina

Marinovani: nejméné 2 hodiny (nejlépe pres noc)
Duseni: cca 2 hodiny (maso musi byt mékké)
Postup pripravy hovéziho gulase s cervenym vinem.

Nejprve si pripravime marinadu. Do sklenéné nebo porceldnové misky vlozime vSechny uvedené
suroviny. Promichédme, pridame kostky hovéziho masa a znovu promichame.
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Maso nechdme marinovat nejméné 2 hodiny. Ja jsem maso vlozila do marinady vecer a marinovala
jsem do druhého dne. Pak jsem maso z marinady vyjmula a premistila ho na cednik, aby okapalo.

Do vétsiho kastrolu ddme 3 polévkové 1zice sadla, kostiCky slaniny a zacneme zahtivat. Do horkého
tuku prihodime cibuli nakrajenou na kosticky a smazime ji pod dozorem cca 8 minut. Nesmi
hnédnout, ale jen zezlatnout.
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K opecené cibuli priddme okapané maso a nechame ho opéct ze vSech stran. Nespéchdame, maso se
musi byt dobre opecené. K opeCenému masu pridame guldSovou papriku i gulaSové koreni a

zasmazime je, priblizné 2 minuty. Samozrejmé nezapomeneme michat.




Z marinady odstranime bobkové listy, vétvicky tymianu i silnéjsi kusy stonkl petrzele. Marinadou i
se zbyvajicim obsahem podlijeme maso a promichame. Kastrol zakryjeme poklici. Na mirném ohni
gulas dusime, dokud neni maso na skus mékké. Ja jsem maso dusila 2 hodiny.

Pokud budeme maso dusit na mirném ohni, nebudeme muset prilévat dalsi tekutinu. Pokud se ndm
bude zdat, ze pokrm vyzaduje dalsi tekutinu, mizeme pouzit dalsi cervené vino nebo pér 1zic vody. Ja
jsem nepodlévala, nebylo treba. Gulas ni¢im nezahustujeme, je husty dost.

e ——————

A jakou prilohu? Kazda rodina ma své zvyklosti. Nékde pouziji knedliky, nékde brambory, nékde
dokonce téstoviny €i ryzi. U nas doma se odjakziva ke gulasi podaval ¢erstvy chléb.
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