KIKKOMAN'

Zverinovy gulas s houbami

Celkovy cas vareni 130 min. 40 min. Doba pripravy 90 min. Doba vareni

INGREDIENCE

4 Porce

Na gulas:

600g zveériny nakrajené na
kostky

125¢g slaniny nakrajené na
kostky

2 polévkoveé rostlinného oleje
IZice

1 Cervena paprika

2 mrkve

2 pastinaky

2 cibule

1 strouzek cesneku

200g hub (napt. lisky, hfiby,
Zampiony)

10g susenych hfibl

8 susenych Svestek

2 polévkove rajcatového protlaku
IZice

200 ml cerveného vina

500 ml vyvaru ze zveriny

6 polevkoveé Kikkoman Sdjova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
0,25 éajové kminu (celého nebo

IZicky mletého)

2 bobkové listy

(A kuli¢cky nového koreni
(A jalovcoveé kulicky

Na knedliky:

1platek  platek tmavého nebo
toustového chleba

250 g hladké mouky
0,5 cajovée soli
Izicky

125 ml mléka

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Na gulas:

600 g zvériny nakrajené na kostky - 125 g slaniny
nakrajené na kostky - 2 polévkové Izice
rostlinného oleje - 1 Cervena paprika - 2 mrkve -
2 pastinaky - 2 cibule - 1 strouZek cesneku
Rozpalte olej v kastrolu nebo silnosténné panvi a
opecte zvérinu a slaninu dozlatova po dobu 8-10
minut. Papriku, mrkev, pastinak a cibuli nakrajejte
na kosticky, ¢esnek nasekejte nadrobno a vse
pridejte do hrnce. Restujte asi 8 minut a obcas
promichejte.

Krok 2

200 g hub (napf. lisky, hfiby, Zampiony) - 10 g
susenych hrib( - 8 susenych Svestek - 2
polévkove IZice rajcatového protlaku - 200 ml
cerveného vina - 500 ml vyvaru ze zvériny - 6
polévkove IZice Kikkoman Sojova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 0,25
€ajoveé Izicky kminu (celého nebo mletého) - 2
bobkové listy - & kulicky nového koreni - &
jalovcove kulicky

Cerstvé houby nakrajejte na kousky asi 2 cm velké,
susené hriby namocte a nasekejte, susené Svestky
nakrajejte na kostky o velikosti asi 1 cm a vse
pridejte do gulase. Kratce orestujte, poté vmichejte
rajcatovy protlak a chvili poduste. Prilijte Cervené
vino, zvérinovy vyvar a séjovou omacku Kikkoman.
Pridejte kmin, bobkové listy, noveé koreni a jalovec,
privedte k varu, prikryjte a varte na mirném ohni
asi 1% hodiny, obcas promichejte.

Krok 3

Na knedliky:

1 platek tmavéeho nebo toustoveho chleba - 250 g
hladké mouky - 0,5 ¢ajove Izicky soli - 125 ml
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0,5 kostky Cerstvého drozdi
(21g)

0,5 cajové cukru

IZicky

1 vajecny zloutek

Dale:

1platek  platek tmavého chleba

0,25 cajové cerstvé mletého pepre

Izicky

0,25 cajové mletého Cili

Izicky

0,5 cajove susené majoranky

Izicky

0,25 svazku svazku hladkolisté
petrzele

mléka - 0,5 kostky Cerstvého drozdi (21 g) - 0,5
cajove Izicky cukru - 1 vajecny Zloutek

Chléb nakrajejte na kosticky. Mouku, stl, mléko,
rozdrolené drozdi, cukr a Zloutek zpracujte v hladké
tésto. Vmichejte chlebové kosticky, prikryjte a
nechte na teplém misté kynout asi 1 hodinu. Z
vykynutého tésta vytvarujte dlouhy valecek a varte
v pare nad horkou vodou nebo v naparovacim situ
asi 20 minut.

Krok &4

1 platek platek tmavého chleba - 0,25 cajove
Izi€ky Cerstvé mletého pepre - 0,25 cajové Izicky
mletého cili - 0,5 cajove Izicky suSené majoranky -
0,25 svazku hladkolisté petrzele

Z chleba odkrojte kirku a stfidku natrhejte na malé
kousky. Pridejte ji do gulase, aby ho zahustila, poté
dochutte peprem, Cili a majorankou. Petrzel
omyjte, osuste a otrhejte listky. Knedlik nakrajejte
na platky, naaranzujte je na talife spolu s gulasem,
ozdobte petrZeli a podavejte.
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