Kudlanka

GULAA Z HOVASZA*HO KARABA-AEKU

PondAsIA-, 20 prosinec 2021

"HovAs>zA- gulAjAj, poprvA© z hovA>zA-ho karabAjAsku,
protoA¥e maso vypadalo vedle kliA¥ky takA© moc pAsknAs..." Tak zaA«A-nAj nAjvod
na boA¥iskou krmi, kterou uvaA™ila moje kamarAjdka Iva AEernAj, a kterou prezentuje na svA¥ch strAjnkAich.
DoporuAeuju se tam podA-vat - ale rozhodnA> ne hladovA-, protoA¥.e byste si
nejspA-A; pA™ivodili trauma. VypadAj to nesmA-rnAs> vAjbivA> a jsem pA™esvA>dAsenA;,
A%e to chutnAj jeAjtAs IA-p!

Co potA™ebujeme...

1000
g hovA>zA-ho karabAjAsku (ze zadnA- kAYsty)

6 cibulA-
sAjdlo

4
papriky

2
snA-tky AserstvA© majorAjnky

1
rajskAYz protlak

rajskA
AiA¥Ajva

sAT,
pepATM

6 strouA34kA™ Aeesneku

voda
na podlitA-

sAT,
pepATM

+
knedIA-ky domAjcA- s kurkumou

Jak postupujeme..

KarabAjAsek nakrAjjA-me na kostky. Cibule oloupeme a pokrAjjA-me nadrobno.

Na sAjdle v hlubA;jA- nAjdobA> orestujeme pokrAjjenA®© cibule a pA™idAijme kostky

pokrAjjenA©ho masa. Restujeme za stAjlA©ho mA-chAjnA-, aby maso pustilo AjA¥Ajvu. PA™idAjme
rajskAvz protlak, pokrAjjenA© papriky bez jAjdA™incA”, utA™enAY: Asesnek, rajAeatovou

AjA¥Ajvu, pepA™ a zamA-chAjme. Nakonec podle chuti osolA-me.

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 2 July, 2024, 20:14



Kudlanka

GulAjAj nezahuAjA¥ujeme, masa bylo opravdu dost a paprik takA©. MA"A¥:eme pA™idat
chilli papriAsky, ale nenA- nutnA©.. PodAjvAjme s domA;jcA-m kurkumovAYzm knedlA-kem...

BA<JEAENOU DOBROU CHUA®G

d@niela
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