Gulas s kurecich jater s houbami

Suroviny:

1/2 - 3/4 kg kurecich jater, 1/2 - 3/4 kg cibule, 3 strouzky ¢esneku, 3 IZice sadla, 2 dcl. Iaku z okurek,
jeden vétsi brambor, 1-2 cm vyhonku zazvoru, sQl, 1/4 1zicky mletého pepre, 1/2 1zi¢ky drceného kminu, 3
IZiCky sladké papriky, 1/4 - 1/2 palivé papriky (dle natury). 4 vétsi zampidny. Houby mohou byt klasické

(pokud zrovna rostou), Zampidny, jiddSovo ucho, atd.
Pfiprava:

V kastrélu rozpustime sadlo, priddme jemné nakrajenou cibuli a osmahneme do sklovitého povrchu cibule.
Pridadme Cesnek a oprana jatra, rozkrajend na mensi kousky. Michdme. Az jsou jatra podusena prfiddme na
jemno nakrajeny zazvor, kmin, pepfr, 2 Izi¢ky sladké papriky, palivou papriku, houby a nechdme 5 - 10
min podusit. Michdme a ddvame pozor, aby jsme to nepfipalili. Poté priddme |k z okurek a trochou vody,
prikryjeme pokli¢kou a dusime cca 1/2 hodiny na mirném ohni. Ob¢as zamichame. Syrovy oloupany
brambor nastrouhdme na struhadle na jemnou kasi¢ku a pridéme do guldse na zahusténi. Pfiddme také
IZicku sladké papriky na zabarveni. Promichame a nechdme povafit. Pokud je gulas hodné husty, podle
potfeby nafedime vafici vodou. Dosolime podle chuti. Na talifi posypeme jemné nakrajenym pérkem a

podavame s Cerstvym pecivem nebo chlebem.
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