Recept 17

GULASOVA POLEVKA S CELEROVYMI

NUDLICKAMI

4-6 porci

INGREDIENCE:

1 kg hovézich zeber (nebo cca 0,5 kg
hoveziho masa na kostky)

1,2 L vyvaru z hovézich kosti

2 PL sadla

0,5 kg cibule, na kostky (cca 2 velké)
3 strouzky cesneku, drcené

1 PL rajcatového protlaku

2 CL mleté papriky

2 brambory na kostky (cca 250 g)
50 g kousek celeru, na nudlicky
sul a pepr

nakrajena hladkolista petrzelka

POSTUP:

10.

Nejdrive si pfipravime maso a vyvar. Na zpracovani zeber si vezméte velmi ostry nuz,
orezte kosti na vyvar, tukove casti odstrante a maso nakrajejte na kostky cca 0,5-1cm
velke.

Kosti pak dame vyvarit na vyvar. Zalijeme vodou s trochou octa a nechame v tlakovem
hrnci varit minimalné 3 hodiny. Nejlepsi je tento krok zacit rano a nebo den predem.
Ve velkem hrnci nechame roztopit sadlo a opeCeme na ném kostky masa, aby se
zatahly. Kostky vyjmeme stranou do misky:.

Do sadla s pripecky pak dame najemno nakrajenou cibuli a opeceme ji dozlatova. trva
to priblizné 15-20 minut. Casto ji michame.

Pridame k tomu 3 rozdrcené strouzky cesneku a opecene maso i se vsechnou stavou,
kterou pustilo.

Do zakladu nakonec pridame lzici rajcatoveho protlaku, 2 Cajove Lzicky mlete papriky,
sl a pepr a michame pul minuty.

VsSe zalijeme priblizné 1,2 | pripraveneho vyvaru (pokud mame vyvaru mene, dolijeme
vodou). Vafime 2 hodiny na mirném ohni a obcas promichame.

Po dvou hodinach pridame nakrajené brambory a nechame varit do mékka priblizne
10-15 minut, poté je lehce rozstouchame treba vareckou a nebo stouchadlem na
brambory.

Pak pridame na tenké prouzky nakrajeny celer a nechame jesté par minut povarit, aby
celer zmekl ale stale si zachoval tvar nudlicek.

Polévku dochutime soli a peprfem a na talifi posypeme petrzelkou a podavame s
Cerstvym pecivem.
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