Gulas od Rosti
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250 |grami suchych fazoli - po uvafeni bude vaha cca 1 kilogram

500 |grami oloupané - ocisténé cibule

500 |grama dyné Hokkaido - cca polovinu dyné stiedni velikosti

24 |gramu kvalitni sladké mad’arské papriky

100 |100 mililitra olivovy olej za studena lisovany

10 |grami moftské soli

20 |grami rozmixovanych ovesnych vlocek povatit v gulasi pro zahusténi

OIN|O|CTARR|WIN|F

spousta lasky a radosti v srdci pii vatfeni v kuchyni

Doporucuji fazole 24 hodin ptfed vafenim namocit do studené vody a tuto vodu

cca po 6 hodindch ménit za Cistou. Dobfe namocené fazole vafim v tlakovém

hrnci do mékka. Vatime bez soli !!!

Doporucuji v ramci ekonomiky provozu vateni uvaftit fazoli vice a ¢ast pouzit na gulas
a ze zbytku vyrobit PRUDCE JEDLOU PASTIKU, viz recept co bude v 4. dile.

Z jedné poloviny dyn¢ Hokkaido vydlabeme 1zici mé¢l a seminka, omyjeme a nakrajime
cca 12 mm prouzky a z prouzki kostky zhruba stejné velkeé.

Cibuli nakrajime na drobno, orestujeme na oleji a spolefné s nakrajenou dyni dusime pod
poklickou, ptidame sl a papriku a pti duSeni podlévame zeleninovym vyvarem.
Dusime cca 20 minut a ve finale pfidame ovesnou mouku rozmichanou v trose vyvaru
do hladka. Ovesnd mouka zde ma funkci pro zahusténi na spravnou konzistenci.
Hotovy gulas voni po paprice a podavame ho s bramborem nebo kynutym knedlikem.

Dobrou chut’ vam pieje Bedfich a Rost’a.




