Juneci gulas

& Jednostavan

smo se odlucili za klasi¢ni gulas, bogatog okusa, s prekrasnim komadima mesa savrSene boje i mirisa koji nas uvijek sve
okupi oko vatre. Recept je pisan za 10 ljudi, ali sve sastojke slobodno prilagodite manjem broju ljudi i uzivajte u ovoj

specijalitetu i kod kuce.
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Sastojci su za 10 ljudi :

3 kg juneéeg buta

1 kg juneceg flama (potrbusine)
4 glavice crvenog luka

2 paprike

2 mrkve

1 I crnog vina
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1 dcl konjaka

Sol

Papar u zru

Mljeveni papar

Kadulja

MajcCina dusica

Ruzmarin

Lovorov list

2 ulice crvene slatke paprike
1 ZliCica crvene ljute paprika
1-2 zlice Smedi seCer

2-3 Zlice glatkog brasna
Svinjska mast

6 dcl tekuée rajcice
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Meso narezati na kockice, posoliti i pomijesati s braSnom. Dinstati meso cca 15 min na jakoj vatri u loncu u kojem Cete kuhati
gulas, izvaditi van.
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Luk, mrkvu i papriku izmiksati ili jako sitno nasjeckati. Deglazirati lonac s konjakom, dodati zlicu svinjske masti, ubaciti
usitnjeno (nasjeckano) povrce, svjeze zacine, papar u zrnu, mljeveni papar, sol, ljutu i slatku papriku te dinstati 15 min. Nakon
15 min, vratiti meso u lonac i podliti sve s vinom. Nakon §to prokuha, smanijiti vatru i kuhati cca 2 sata, povremeno pomijesati.
Nakon sat vremena kuhanja dodati tekucu raj€icu.
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Kad je gula$ gotov, najbolje ¢ete procijeniti po mesu, kad je meso skuhano, skinite gulas s vatre. Najbolje posluziti uz njoke ili
lovacke knedle te kupus ili zelenu salatu.

TIPS & TRICKS:
Kako bi se povrce bolje raskuhalo i zagustilo gulas, tijekom dinstanja povrca, dodati pola Zlicice sode bikarbone. Bez obzira na
to 8to u hranu svi ¢esto stavljamo svakakva vina koja se nadu u kudi, ipak zapamtite: $to bolje vino, to bolje jelo.
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