Fazolovy gulas s knedlikem

Ingredience na 10 porci

fazole - 500 g

repkovy olej - 30 g

cibule loupana - 200 g
cesnek loupany -20g
paprika sladka mleta - 20 g
rajcatovy protlak - 200 g
brambory (var. typ B) - 500 g
majoranka susena -5g

kmin drceny -5 g

sul-5¢g

pepf mlety - 0.5 g

mouka hruba - 700 g

voda - 350 g

prasek do peciva-8g
toast celozrnny - 100 g
drozdi (pekarské), cerstvé -

30g
sul-10g
cukr-8g

Fazole

Alespon 12 hodin namocené fazole scedime, dame
varit do Cisté vody a uvarime je do meékka. Poté
je scedime.

Gulasova smes

Na oleji orestujeme na kosticky nakrajenou cibuli
dozlatova, pridame kmin a ke konci kratce orestujeme
nasekany cesnek a brambory nakrajené na malé
kostky. Vmichame mletou papriku, kratce orestujeme,
podlijeme vyvarem a varime, dokud brambory
nezméknou. Poté pridame uvarené fazole, osolime,
opeprime, dochutime majorankou a promichame.

Knedlik

Housku nebo toastovy chléb nakrajime na kosticky,
vlozime na plech a dame péct do trouby na 160 °C na
15 minut. Drozdi rozdrobime do misy, posypeme
cukrem, pfidame vlaznou vodu a zaprasime moukou.
Prikryjeme utérkou a nechame vzejit kvasek.
Nasypeme mouku do misy, smichame se soli a
praskem do peciva. Pfidame kvasek, opecené kosticky
housky nebo toastového chleba, vlaznou vodu a
vypracujeme tésto, které nechame na teple kynout asi
hodinu. Poté si rozdélime tésto na dvé poloviny a

vypracujeme knedliky. Nechame ho jesté 20-30 minut kynout a poté jej vlozime do vrouci

vody a varime 25-30 minut.

Servirujeme

Na talif nandame knedliky pridame priblizné 290 gramu fazolového gulase a zdobime

nasekanou jarni cibulkou.

Tip

Fazole muzeme pouzit jakékoliv barvy a druhu. Mohou byt i z plechovky, pak staci jen scedit.



NAVRCH
jarni cibulka - 50 g



