
COÅ½ TAKHLE DÃ•T SI SEGEDÃ•N?
ÃšterÃ½, 14 leden 2020

Pokud jste skÃ¡lopevnÄ› pÅ™esvÄ›dÄ•enÃ, Å¾e nÃ¡zev tohoto jÃdla mÃ¡ nÄ›co spoleÄ•nÃ©ho se slavnÃ½m maÄ•arskÃ½m mÄ›stem
SegedÃn (maÄ•arsky Szeged), pak vÃ¡s zklamu, protoÅ¾e pÅ¯vod segedÃnu a jeho nÃ¡zvu je neprokazatelnÃ½, a ze vÅ¡ech
moÅ¾nÃ½ch teoriÃ a povÄ›stÃ se jevÃ spojitost se zmÃnÄ›nÃ½m mÄ›stem jako nejnepravdÄ›podobnÄ›jÅ¡Ã. NapÅ™Ãklad samotnÃ©
slovo gulÃ¡Å¡, v MaÄ•arsku oznaÄ•uje polÃ©vku. To co mi ÄŒeÅ¡i nazÃ½vÃ¡me gulÃ¡Å¡em, je ve skuteÄ•nosti perkelt.

 

 

 

  
Napadlo vÃ¡s nÄ›kdy, Å¾e je to vlastnÄ› 
dost nevÅ¡ednÃ gulÃ¡Å¡, kdyÅ¾ se vaÅ™Ã z vepÅ™ovÃ©ho masa? A zelÃ a smetany?  
KysanÃ© zelÃ je jednou z naÅ¡ich nejzdravÄ›jÅ¡Ãch a v sezÃ³nÄ› zÃ¡roveÅˆ 
nejlevnÄ›jÅ¡Ãch a nejdostupnÄ›jÅ¡Ãch potravin. Je velmi bohatÃ© na 
betakaroten, vitamin C, B, E, K a na minerÃ¡lnÃ lÃ¡tky a stopovÃ© prvky. 
Obsahuje bakterie mlÃ©Ä•nÃ©ho kvaÅ¡enÃ a Å™adu fytochemikÃ¡liÃ, kterÃ© 
napomÃ¡hajÃ sprÃ¡vnÃ©mu trÃ¡venÃ.  Tolik o zelÃ, a teÄ• uÅ¾ opravdu hurÃ¡ na 
segedÃn!

 

Ingredience

500 g vepÅ™ovÃ© plece nebo kÃ½ty pokrÃ¡jenÃ© na kostky
2 lÅ¾Ãce sÃ¡dla
3 cibule
3 strouÅ¾ky Ä•esneku
2 lÅ¾Ãce hladkÃ© mouky
1 sÃ¡Ä•ek kysanÃ©ho bÃlÃ©ho zelÃ
4 lÅ¾Ãce sladkÃ© mletÃ© papriky
4 bobkovÃ© listy
1 lÅ¾iÄ•ka mletÃ©ho kmÃnu
1 l hovÄ›zÃho vÃ½varu
150 ml smetany ke Å¡lehÃ¡nÃ
1 lÅ¾Ãce zakysanÃ© smetany
sÅ¯l
Ä•erstvÄ› mletÃ½ pepÅ™
 

Postup

V
 hrnci rozehÅ™ejte sÃ¡dlo a orestujte na nÄ›m pokrÃ¡jenou cibuli s 
pÅ™isypanÃ½m kmÃnem a mletou paprikou. PÅ™idejte maso a nechte ho 
zatÃ¡hnout. Pak pÅ™ihoÄ•te Ä•esnek, zapraÅ¡te moukou a osolte. JeÅ¡tÄ› pÃ¡r 
minut restujte a pÅ™idejte papriku.
Zalijte polovinou vÃ½varu, pÅ™idejte
 bobkovÃ© listy a duste cca pÅ¯l hodiny. PÅ™idejte vymaÄ•kanÃ© zelÃ a 
pÅ™ilijte zbylÃ½ vÃ½var. Duste cca hodinu.
VmÃchejte smetanu pro 
zjemnÄ›nÃ a nechte provaÅ™it. NÃ¡slednÄ› osolte a opepÅ™ete. PodÃ¡vejte s 
houskovÃ½m knedlÃkem nebo oblÃbenÃ½m peÄ•ivem.

Mj. gulÃ¡Å¡ky 
veÅ¡kerÃ©ho druhu, ptÃ¡Ä•ky jakbysmet â€“ tedy ptÃ¡Ä•ky z jakÃ©hokoliv masa â€“ 
zneuÅ¾ÃvÃ¡m jako Ãºplatky hodnÃ½m kamarÃ¡dÅ¯m, kdyÅ¾ potÅ™ebuju s nÄ›Ä•Ãm pomoci. O
 synÃ¡Ä•kovi ani nemluvÄ›â€¦



Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 1 July, 2024, 04:19



Co vy, dÃ¡my, taky pÅ™edestÃrÃ¡te

podobnou pÅ™ebÃ¡jeÄ•nou krmi obÄ•as

ze ziÅ¡tnÃ½ch ÃºmyslÅ¯?
     
d@niela


 

 

P.S.   PÅ™ÃÅ¡tÄ› vÃ¡m dÃ¡m nÃ¡vod na:  
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