
GULÃ•Å  Z HOVÄšZÃ•HO KARABÃ•ÄŒKU
PondÄ›lÃ, 20 prosinec 2021

"HovÄ›zÃ gulÃ¡Å¡, poprvÃ© z hovÄ›zÃho karabÃ¡Ä•ku,
  protoÅ¾e maso vypadalo vedle kliÅ¾ky takÃ© moc pÄ›knÄ›..." Tak zaÄ•ÃnÃ¡ nÃ¡vod
 na boÅ¾skou krmi, kterou uvaÅ™ila moje kamarÃ¡dka Iva ÄŒernÃ¡, a kterou prezentuje na svÃ½ch strÃ¡nkÃ¡ch.
 DoporuÄ•uju se tam podÃvat - ale rozhodnÄ› ne hladovÃ, protoÅ¾e byste si 
nejspÃÅ¡ pÅ™ivodili trauma. VypadÃ¡ to nesmÃrnÄ› vÃ¡bivÄ› a jsem pÅ™esvÄ›dÄ•enÃ¡, 
Å¾e to chutnÃ¡ jeÅ¡tÄ› lÃp!

   

 

Co potÅ™ebujeme...

1000
g hovÄ›zÃho karabÃ¡Ä•ku (ze zadnÃ kÃ½ty)

6 cibulÃ

sÃ¡dlo

4
papriky

2
snÃtky Ä•erstvÃ© majorÃ¡nky

1
rajskÃ½ protlak

rajskÃ¡
Å¡Å¥Ã¡va

sÅ¯l,
pepÅ™

6 strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku

voda
na podlitÃ

sÅ¯l,
pepÅ™

 

+
knedlÃky domÃ¡cÃ s kurkumou

 

   Jak postupujeme..



KarabÃ¡Ä•ek nakrÃ¡jÃme na kostky. Cibule oloupeme a pokrÃ¡jÃme nadrobno.

Na sÃ¡dle v hlubÅ¡Ã nÃ¡dobÄ› orestujeme pokrÃ¡jenÃ© cibule a pÅ™idÃ¡me kostky
pokrÃ¡jenÃ©ho masa. Restujeme za stÃ¡lÃ©ho mÃchÃ¡nÃ, aby maso pustilo Å¡Å¥Ã¡vu. PÅ™idÃ¡me
rajskÃ½ protlak, pokrÃ¡jenÃ© papriky bez jÃ¡dÅ™incÅ¯, utÅ™enÃ½ Ä•esnek, rajÄ•atovou
Å¡Å¥Ã¡vu, pepÅ™ a zamÃchÃ¡me. Nakonec podle chuti osolÃme. 
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GulÃ¡Å¡ nezahuÅ¡Å¥ujeme, masa bylo opravdu dost a paprik takÃ©. MÅ¯Å¾eme pÅ™idat
chilli papriÄ•ky, ale nenÃ nutnÃ©.. PodÃ¡vÃ¡me s domÃ¡cÃm kurkumovÃ½m knedlÃkem...   

BÃ•JEÄŒNOU DOBROU CHUÅ¤

d@niela  
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