Mexicky gulas

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 80 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso nakrajime na kousky, cibuli nadrobno a osmazime na poloviné tuku. Do zékladu vlozime maso,
osmahneme, priddme protlak, sul, pepr a kratce podusime ve vlastni $tavé. Poté mirné podlijeme
vodou a dusime. V poloviné duseni vysmahneme stavu na tuk, maso zaprasime prosatou moukou,
osmahneme, podlijeme vlaznou vodou, dobre rozmichame a dusime domékka. Pred koncem duseni
pridame do guldse polovicni davku fazoli. Na zbyvajicim oleji osmazime opranou ryzi, pridame vodu,
primichdme zbylé fazole, osolime a po zavareni dusime v troubé domékka. Na zavér gulds na taliri
posypeme strouhanym syrem.

Ingredience

- Cibule volna - 60 g

- Jedlasul-10g

- Hovézi predni - 360 g

- Fazole cervené v sladkokyselém nalevu 420 g - 104 g
- Eidam 30% cihla 2600 g-40 g

- Ryze dlouhozrnna 400 g- 120 g

- Pitna voda nesycena - 440 g

- Pepr cerny mlety 20g-0.4 g

- Olej slunecnicovy - 28 g

- Hladka mouka - 20 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-20 g
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