Jeleni-jehnéci gulas (70/30)

Co v ném je

priblizné 3 kg masa (jeleni a jehnéci)
Cibule

Papriky, brambory, mrkev

Vyvar a kofeni

Tym, ktery vi, co déla

Jak na to - strucné a jasné

Ziaklad a opefené aroma

e Franzi se postara o to, aby mél kazdy prkénko, niiz a plan
e Cibule se 15-20 minut dikladné opéka, aby vznikl tmavy, aromaticky zaklad

Maso a Cervené vino

Peter nejprve zprudka opece jeleni maso
Jehnéci se opece jen kratce

Jeleni maso pfijde do hrnce dtive, jehné¢i pozdéji
Pancho vse podlije ¢ervenym vinem

Zelenina a koreni

o Papriky, brambory a mrkev putuji do hrnce
o Wero hlida, aby se kofeni ptidalo ve spravnou chvili
o Kirystof se stara o to, aby vSe skon¢ilo v hrnci ve spravném potadi

Tekutina a pomalé vareni

e Doplnime krajenymi rajcaty, vyvarem a vodou
e Nyni se gulas zvolna vafi, aby jeleni i jehnéci maso dokonale zméklo
e Zuzana se postara o to, aby gulas nejen dobie vonél, ale také dobie vypadal

Trpélivost a tymova prace
e Gulas se vaii celkem 1,5-2 hodiny.
e Sarah prubézn¢ ochutnava a hlasi, zda jsou chuté spravné vyvazené
e Gregor udrzuje dobrou naladu a dba na to, aby nikdo neztratil piehled
o Beno poméha vsude, kde je potieba, a pusti se do v§eho
. Dochuceni

e VsSichni spole¢né rozhodnou, kdy je gulas dokonaly: vyrazny, divoky a harmonicky, s
hlubokou chuti jeleniho masa a jemnosti jehnéciho



Cim je tento gula§ vyjimeény

Regiondlni zvéfina

Odd¢lena ptiprava obou druhlt masa pro idealni konzistenci
Vyrazné aroma dikladn€ opecenych surovin

Tym, ktery vafi srdcem a s humorem

A atmosféra Polevska, diky niz chutna vSechno jeste 1épe



