Segedinsky gulas s uzenym tofu
(bez prilohy)

Ingredience na 10 porci

SMES

zeli kysané bilé - 750 g
paprika sladka mleta -15 g
repkovy olej - 100 g

tofu uzené - 900 g

cibule loupana - 300 g
hladka mouka - 100 g
kmincely-3g

cesnek loupany - 30 g
zeleninovy vyvar - 500 g
sul-40g

cukr-50¢g

krém na vareni sojovy - 200 g

SERVIROVANI
petrzel Cerstva -10 g

Smeés

Na oleji orestujeme do zlatava cibuli nakrajenou na
kosticky. Pridame nasekany Cesnek, kmin a mletou
papriku, orestujeme zhruba puUl minuty a zalijeme
zeleninovym vyvarem. V troSe vody rozmichame
mouku a smeés nalijeme do zakladu na segedin.
Dukladné rozmichame abychom neméli v omacce
hrudky. Pridame zakysané zeli a tofu nakrajené
na nudlicky a vafime cca 20-25minut. Provarime
a dochutime cukrem, soli a peprem. Na zavér
zjemnime smetanou.

Servirovani

Hotovy segedinsky gula$ podavame s rostlinnym
knedlikem a nebo Stouchanymi bramborami.
Posypeme nasekanou petrzelkou nebo pazitkou.

Tip

Tofu muzeme nahradit uvarenymi séjovymi kostkami.
Na porci segedynského gulase muzeme dat Izicku
naturalniho rostlinného jogurtu.



