Gulas z hovézi ohanky z Andalusie

Priprava

Ohanky ocistime a nakrajime na kousky a
vlozime do hrnce. Ocistime cibuli a
osmahneme ji v hojném mnozstvi oleje,
scedime a pfidame k ohance. Dale pfidame
drobné posekany ¢esnek, zlehka posekana
oloupana rajCata nebo Heinz rajcatovy protlak
a oCisténou a na kousky nakrajenou mrkev,
pepf a trochu soli. VSechny ingredience
spole¢né osmahneme, asi 15 minut, a obCas
promichame, aby se nepfipalily. Pfidame
vino, zakryjeme a pomalu na mirném ohni

vafime asi 2 hodiny, dokud neni maso mékké.

Po uvafeni nechame alespon 2 hodiny odstat
(jesté Iépe z jednoho dne do druhého). Pak
ocCistime brambory a nakrajime je na kousky,
usmazime a podavame k ohance. Tim se
omacka se zeleninou nevpije do brambor.
Recept pochazi z knihy Jak chutna Andalusie
a Jak chutna Italie z Edice CT.

Tip k receptu
Jako rajcatovy produkt miizete do gulasSe také
pouzit Heinz raj¢atovy protlak s ¢esnekem nebo
rajCatovy protlak s bylinkami.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 2h 30min , Cas vareni: 2h
30min

Celkovy €as: 5h Omin , Porce: 8

1628 kalorii ,40 g cukrd ,50 g tukt ,33 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/qulas-z-hovezi-
ohanky-z-andalusie

Ingredience

e 1,5 kg hovézi nebo by¢i ohanky (pfiblizné
2 kusy)

e 4 zrala rajCata, neni-li sezona sklizné,
rajCata skvéle nahradi 80 g Heinz
raj¢atového protlaku

e 750 g mrkve

e 1kgcibule

e 4 strouzky ¢esneku

e 1 kg brambor

e 0,51bilého vina

e oOlej

o Safran

« Cerny mlety pepf

e sl

Kategorie

Obydejny den, Spanélska, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Labuznik, Rodina, ZkuSeny kuchar, Hlavni chod
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