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Na pripravu tohto "luxusného jedla" mdzete pouzit hovadzie alebo telacie maso vhodné na gulas.
Nesmie byt suché, je lepsie pouzit maso prerastené tukom. Ak riesite Ci je to "paprikas” alebo
‘perkelt" , radim neriesit! V kazdej rodine ma svoje vlastné pomenovanie. Docital som sa vsak, ze
len paprikas je mozneé dochutit smotanou, tak zostanme dnes pri paprikasi.

Podme na to!!
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Budete potrebovat: (na 6 porcii)

< 1 kg hovadzieho masa

« 1cibulu

< trochuoleja

« bobkovy list (2 kusy)

< sol

. mleté cierne korenie

« mletu cervenu papriku sladku aj stiplavu
< kyslu smotanu

Postup:

Cibulu nakrajajte na drobno a osmazte do zlatej farby na rozpalenom oleji.

Pridajte na drobné kocky nakrajané, oCistené maso. Pridajte sol, korenie, mletu cervenu papriku,
bobkovy list a dokladne orestujte. Nedolievajte vodu! Prvych aspon 15 minut nechajte maso prazit
vo vlastnej stave.

Pridajte trochu vody, zakryte pokrievkou a nechajte maso dusit minimalne 1 hodinu.

Ja som pouzil hovy nizkotlakovy hrniec a poviem vam je super! Cela priprava trvala 20 minut a
maso sa rozpadavalo! (Viac info o tejto novinke na buduce).

Ked bude masko makké, dochutte , ak je to potrebné solou a korenim. Pridajte na koniec 2 velke
lyzice kyslej smotany a eSte chvilu poduste. Nedavajte zbytocne vela vody aby omacka nebola
riedka. Smotana ju spravne zahusti! V ziadnom pripade nepridavajte muku.

HOTOVO!
Podavajte s haluskami alebo s inou cestovinou. Pridajte na omacku este trochu cerstvej smotany
a nakrajanu Cerstvu papriku.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




