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Pilsner Gulasch Plzensky gulas

> 600 g Rindshaxe » 600 g hovézi klizky

ZUBEREITUNG: MITTEL OBTIZNOST: STREDNI

» 250 g Zwiebel ; » 250 g cibule o .
, 1 Knoblauchzehe DAUER: 120 min. ) 1 strouzek esneku DOBA PRIPRAVY: 120 min.
» 15 g Paprikapulver PQRTIQNEN: 4 ) ) ) ) » 15 g mleté papriky
> 300 ml Briihe/Suppe » 300 mlvyvaru
» 25 g glattes Mehl » 25 g hladké mouky 0
) Tip:
> 50 g Speck > 50 g slaniny ;
> 60 g eingelegte rote Paprika » 60 g naklddané kapie a celeru H Gulds mizeme poddvat
und Sellerie : s riiznymi druhy

» 2 vaFfend vejce

knedlikti ¢i s chlebem.

> 2 gekochte Eier > olej

> 01 > siil, mlety pep¥
> Salz, gemahlener > chleba

Pfeffer
> Brot

Na oleji zpénime nakrdjenou cibuli do zlatohnéda. Zaprasime paprikou,
zpénime, pfiddme na kostky nakrajené maso a za stdlého michani ope-

c¢eme. Priddme pepf, utfeny cesnek, sll, podlijeme vyvarem a dusime.
Hotovy gulas podle potieby zahustime chlebovou stfidkou. Nakrajenou

Die fein geschnittenen Zwiebeln in Ol goldbraun slaninu orestujeme, pfidame nakréjené kapie a celer, prohfejeme a vznik-

lou smési a vejci zdobime porce gulése.

anschwitzen. Mit Paprika bestreuen, anschwitzen,

das in Wirfel geschnittene Fleisch hinzufiigen und

unter standigem Rihren anrdsten. Dann Pfeffer,
geriebenen Knoblauch, Salz und die Briihe/Suppe
hinzufiigen und dinsten lassen. Das Gulasch nach
Bedarf mit Brotkrume binden. Dann den gehackten
Speck anrosten, die gehackte Paprika und den Sellerie
hinzufligen, erhitzen und mit dieser Masse und den

Eiern die einzelnen Gulaschportionen garnieren.

Tipp:
Das Gulasch kann
mit verschiedenen

Knédelsorten oder mit

Brot serviert werden.
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