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Gulasoveé korenie

Gulasové korenie je Specialna zmes gulasovej papriky, cibule a
cesnaku, ktoré dodaju gulasu jeho typicku chut. Je doplnena rascou,
Ciernym korenim a majoranom. Vdaka vysokému obsahu papriky je
zmes vyrazne ¢ervena a prirodzene tak podciarkne Specificku farbu
masovych pokrmov. Je vhodna na pripravu hovadzieho, bravCového aj
telacieho gulasa. Vyborne sa hodi tiez do zemiakového gulasa,
paprikovych omacok, do drzkovej a fazufovej polievky.



Tip! Korenie pridavajte az na orestované maso, aby paprika nezhorkla.
Recept Domaci gulas (4 porcie) Ingrediencie: 500 g hovadzieho masa,
3 lyZice masti, 4 cibule, 2 lyZice zmesi GulasSové korenie, 2 lyZice
polohrubej muky, sol. Na masti spente cibulu, pridajte maso nakrajané
na vacsie kocky a orestujte. Hned ako je maso zo vSetkych stran
opecené, zasypte ho korenim, osolte, vSetko premiesSajte a podlejte
vodou. Gulas duste v zakrytom hrnci na miernom ohni, kym maso
nezmakne, zhruba 30 minut. Poslednych 10 minut dusenia hrniec
odkryte, aby sa Stava Ciastocne vydusila na tuk. Na zaver zahustite
mukou a dékladne premiesSajte.

ZlozZenie: paprika gulasova mleta, cibula susena mleta, cesnak suseny
mlety, korenie Cierne mleté, rasca mleta, majoran, latka protihrudkujuca
E341. Mb6ze obsahovat stopy sezamu, horcice, zeleru, mlieka, lepku,
séje a arasidov.

Moze obsahovat sezam, horCicu, zeler, lepok, soju a arasSidy.



