KIKKOMAN'

Gulas z divocaka

Celkovy cas vareni 180 min. 180 min. Doba pripravy

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.360 kJ / 325 kcal

INGREDIENCE

L Porce

600 g kanciho masa nebo
veprového nakrajeného
na kosticky

2 polévkové oleje na vareni

IZice
3 cibule
50g slaniny nakrajené na

kosticky
2 polévkove rajcatového protlaku
IZice

L rajcata

9 polévkoveé Kikkoman Sojova omacka

IZice pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

100 ml cerveného vina

2 bobule jalovce

2 hrebicky

Kukuficna mouka, v
pfipadé nutnosti
Cerstvé namlety pepr

Tuky: 13 g Bilkoviny: 33,8 g
Sacharidy: 12 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Na rozpaleném oleji orestujte maso z divocaka
nebo veprového masa. Cibuli oloupejte a nakrajejte,
vlozte do panve na kosticky nakrajenou slaninou a
orestujte. Pridejte rajcatovy protlak a kratce
povarte.

Krok 2

RajCata nakrajejte na kosticky, pridejte do gulase a
pokracujte ve vareni.

Krok 3

Pridejte 400 ml vody, Sest Izic Kikkoman Sdjové
omacky, Cervené vino, bobule jalovce a hiebicek,
prikryjte poklickou a varte cca 2,5 hodiny.

Krok 4

Vyndejte bobule jalovce a hrebicek. Pokud chcete
gulas zahustit, pridejte Skrobovou kasSi¢ku z
kukuri¢ného skrobu. Dochutime zbylou Kikkoman
Sojovou omackou a peprem.

Podavejte s Svabskymi nudlemi nebo tagliatelle a
podle chuti doplfite pecenymi jablicky.


https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
http://www.tcpdf.org

