Gulasova polévka

https://varimesmarcelou.cz/polevky/qulasova-polevka.html

Kdykoli vidim na jidelnim listku guldsovou polévku, nikdy neodolam. Je to silnéjsi nez ja. Zkuste si se
mnou pripravit gulaSovou polévku z mletého hovéziho masa. Je skvéla. S Cerstvym krupavym
rohlikem je neodolatelna.

Na pripravu 5-6 porci gulasové polévky budeme potrebovat

« 1 polévkovou 1zici sadla

4 platky uzeného Speku nakrajené na kosticky
2 stredné velké cibule, nakrdjené na drobno

1 kdvovou Izicku kminu

2 strouzky Cesneku rozetrené se soli

2 Cajove lzicky (vrchem) rajského protlaku

2 Cajové 1zicky koreni na gulas

2 Cajové lzicky mleté sladké papriky

Chilli papricku - kazdy podle své volby

350 g mletého hovéziho masa

1 vrchovatou polévkovou 1zici hladké mouky

e 4 stredné velké oloupané syrové brambory nakrajené na kostky
* Sul

e Pepr

1 polévkovou lzici majoranky

1,5 litru vody

Petrzelku a pazitku na dozdobeni

Postup pripravy gulasove polévky

Do rozpaleného hrnce dame sadlo, nakrajenou cibuli, kosticky uzeného Speku a kmin. Cibuli
smazime do zlatova. K cibuli pfiddme mleté hovézi maso a dtkladné ho osmazime. Vareckou se
snazime oddélit od sebe vétsi shluky masa.

Nebojte se pridat kousek chilli papricky.

K osmazenému masu pridame rozetreny Cesnek, sladkou papriku, gulaSové koteni a chilli papricku
nakrajenou na malé kostiCky. Ja jsem pridala asi 3 mm papricky, bylo to pro nas tak akorat.
Promichdame a pridame rajsky protlak a nechame krétce zasmazit.
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Pridani gulasového koreni, papriky a rajkého protlaku
Zdroj:Marcela Hackerovd

Kdybychom rajsky protlak nezasmazili, polévka by byla kyseld. Zasmazenim bude jen lehce navinulg,
a to potrebujeme.

Je dulezité nechat rajsky protlak zasmazit!

Za stélého promichévani polévkovy zéklad zaprasime hladkou moukou a vsSe jesté minutu smazime.

Po minuté vSe postupné zalijeme vodou. Nejdrive prilijeme tretinu vody a metlou promichame a pak
za stalého promichavani dolijeme zbytek.

Polévku osolime, hrnec priklopime a na mirném ohni varime +/- 30 minut.

Po uplynuti této doby do polévky vlozime kostky nakrajenych syrovych brambor. Polévku varime
dalSich 15 minut. Za tuto dobu by mély byt brambory mékkeé.

Nezapomente polévku dochutit majorankou.

Zdroj tepla vypneme a polévku dochutime majorankou, soli a mletym cernym peprem. Promichdme a
nechame 15-20 minut zakryté, aby se vsechny chuté propojily.

Polévku na talitich dozdobime nasekanymi bylinkami. Podavame s krupavymi Cerstvymi rohliky.
Reknu vam, jesté ted, pfi psani, se mi sbihaji sliny.
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