Zverinova gulasova polevka
e 27.zafi 2020

o Kategorie: Speciality ze zveriny

o Pridat novy komentar

6 az 8 porci

500 g jeleni zvéfiny na gulas, 1,5 litru zvéfinového vyvaru nebo vody, 1560 ml ¢erveného vina, 4 velké brambory,
1 vétsi mrkev, 1 menSi cibule, 2 velké strouzky ¢esneku, 2 IZice sadla, vrchovata IZice rajského protlaku, 3
bobkové listy 5 jalovCinek, 5 kulicek nového koreni, 2 IZiCky sladké mleté papriky, 1Zicka drceného kminu, hrstka
susené majoranky, mlety ¢erny pepr, sul

Zvéfinu nakrajime na mensi kostky, cibuli najemno, ¢esnek prolisujeme. V hrnci rozpalime sadlo, na ném
zprudka ze vSech stran osmahneme nakrajenou zveéfinu. Osmahnutou zvéfinu vyjmeme z hrnce a odlozime
stranou. Do hrnce vsypeme nakrajenou cibuli a osmahneme ji dozlatova. Zasypeme paprikou a drcenym
kminem a za stalého michani, aby se paprika nepfipalila, asi minutu restujeme. Pfidame protlak, prolisovany
Cesnek a celé korfeni, vljeme Cervené vino, promichame, nechame odpaifit alkohol, vlozime osmahnutou
zvéfinu, osolime, zalijeme vyvarem nebo vodou, pfivedeme k varu, zakryjeme poklici a zvolna vafime asi
hodinu, az jen zvéfina témérF mékka. Brambory a mrkev oloupeme, nakrajime na mensi kostky a platky, pfidame
do polévky a vafime asi 15 minut, az je zelenina mékka. Na zahusténi polévky odebereme asi tfetinu uvarenych
brambor, rozmackame je na kasi, vlozime do polévky a dobfe promichame. Nakonec pfidame v dlanich
rozemnutou majoranku, dochutime Cerstvé mletym pepfem a soli, a jesté kratce povafime.
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