JARO

HOUBOVY GULAS S KACENKAMI
A BRAMBOREM

2 velké cibule

repkovy olej

11Zice rajcatového protlaku

2 |zice ¢ervené sladké papriky
700 ml zeleninového vyvaru
800 g smési lesnich hub (nej-
lépe hrtibky, syrovinky, kotrce,

Cibule nakrajime nahrubo a orestujeme v hrnci
na oleji. Jakmile se cibule zaéne pripalovat, zacneme
ji podlévat studenou vodou a nechame odvarit, takto

30

lisky apod.)

st

pepr

kmin

100 g suSenych kacenek
50 g suSenych hribkd

1 brambora na zahusténf
majoranka

3 strouzky ¢esneku

1 feferonka

BRAMBORY

400 g brambor grenaille
sl

50 g mésla

30 g pazitky

vSe opakujeme pétkrat, nez vznikne pekny tmavy
zaklad. Do z4kladu priddme rajéatovy protlak,
zarestujeme, vsypeme ¢ervenou sladkou papriku
a zalijeme zeleninovym vyvarem. VSe varime

10 minut. Mezitim oCistime houby, nakrajime

je na kostky a zprudka opeceme na oleji na panvi
dozlatova, na zavér osolime, opeprime a okminujeme.
Kacenky a suSené hribky namocime do teplé vody,
po chvili precedime pres plenu. Vznikly houbovy
macerat vliozime do zakladu s cibuli spolu

s nakrajenymi kacenkami a susenymi hribky

a varime asi 20 minut.

Gulas zahustime nastrouhanou syrovou bramborou
a povarime, priddme opecené nakréjené houby

a dale varime asi 10 minut. Do hotového guléSe
rozemneme majoranku, priddéme rozdrceny ¢esnek
a nasekanou feferonku (dle chuti mGZeme dat jen
polovinu, ¢i tfetinu, nebo ji GpIné vynechat),
mdzeme jesté dochutit solf a peprem, kratce
povarime a mdzeme podéavat.

Brambory omyjeme a uvarime v osolené vode.
Uvarené brambory scedime, priddme méslo
a najemno nasekanou pazitku.

Brambory mizeme nechat celé, ¢i je preptlime
a hojné zalijeme houbovym guldSem. Mdzeme
pridat i orestované cerstvé hribky.




