Gulas zahusteny pernikem

Priprava

Pfiprava nalevu na marinovani masa: do 250
ml vody pfilijeme trochu octa, pfidame
bobkovy list, sul, cukr, zrnka pepfe a najemno
nasekanou cibuli. Vytvoreny nalev kratce
povafime, aby se v8echny chuté dobfe
propojily. Marinadu nechame vychladnout a
poté do ni naloZime hovézi maso, které jsme
si pfed tim omyli a ocistili. Hovézi pecinka by
meéla v nalevu zlstat alespor po dobu 12
hodin. Maso vyjmeme z nélevu, osusime,
osolime a opepfime. V dostate¢né velké
nadoby rozpustime slaninu a na ni zprudka
opeceme pripravené maso. Kdyz se hovézi
pecCinka ze vSech stran orestuje, pfidame k ni
ocCisténou a nahrubo nakrajenou zeleninu.
Podlileme vyvarem a na mirném ohni dusime
asi 60 minut. Po této dobé k masu pfidame
nastrouhany pernik a pokra¢ujeme v duseni
dalSich 30 minut. KdyZ je maso mekkeé,
zjemnime omacku zakysanou smetanou,
osolime a opepfime. Maso pfed podavanim
nakrajime na platky a na talifi pfelévame
omackou.

Tip k receptu

Hovézi maso s omackou z perniku podavame s
dusenym Cervenym zelim a bramborovymi

Obtiznost:

Cas pripravy: 12h 30min , Cas vareni: 1h
40min

Celkovy €as: 14h 10min , Porce: 6

2092 kalorii ,0 g cukr ,156 g tuki ,145 ¢
bilkovin

Autor: karkolka

Odkaz: https://srecepty.cz/qulas-zahusteny-
pernikem

Ingredience

1 kg hovéziho masa

e 100 g slaniny

e 1 mala mrkev

e 0,5 kofenu petrzelky

e kousek celeru

e 150 ml octa

o 2 vétsi cibule

« 1 velky bobkovy list

e 500 ml hovéziho bujén

e 1 lzice soli

e cely pepf

e 100 g nastrouhaného perniku na peceni
o 1 Izice cukru

e 250 ml zakysané smetany

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné

Vv s

chod


https://srecepty.cz/gulas-zahusteny-pernikem

knedliky.
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