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Junedi gulas s knedlama od kruha i srijemusa

Jedan recept s kojim nikad ne mozete pogrijesiti — juneci gulas po receptu nase_ maXYame s dodatkom prefinih, mekih knedli
od kruha.
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http://maxyama.blogspot.com/

Ne pamtim kada sam kuhala junedi gulas ili neko sli¢no jelo u “saftu”. Emocije su se probudile prilikom posjeta Mesnici Ravli¢ i
susreta s prekrasnim komadima “mocinga” ili junece potkoljenice. Mo€ing obozavam, mama me odgajala na njemu i ucila o
njegovim kvalitetama, a kako je njena zakon juha bas ona od mo¢inga, onda i ja nastavljam u tom revijalnom tonu. No, danas
nije juha u pitanju, nego jedan brzinski gulas kojeg ¢u pripremiti u pecnici i u kojem ¢ée ovaj komad mesa opet briljirati, mekan i
socan.
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https://ravlic.com/mesnice/

Prolje¢e se poigrava s nama pa uz ove minuse i snijeg, nije neobi¢no da sve proljetnice kasne. No, ne i srijemus ili divlji,
medvjedi luk koji raste u nasoj Sumi. Sestra mi je nabrala punu korpu pa sam odlucila i njega ubaciti u danasnji recept.
Srijemus je izuzetno zdrav, kazu kako ima 14 puta viSe vitamina C od limuna, a pomaze i u €i§€enju organizma i protiv
proljetnog umora. Uz sebe veZe otrove i masnoée iz krvi, krvnih Zila, crijeva i Zeluca te ih izbacuje iz organizma. SniZzava krvni
tlak te Cisti jetru od toksina.
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Narezite meso na kocke, a mozete zamoliti i u Mesnici Ravli¢, rado ¢e vam pomodi u ustedjeti vrijeme pripreme. Nasjeckajte
celer na kocke, mrkvu, poriluk i mladi luk na kolutove. Mladu mrkvu Cuvajte za poslije, samo je operite i pazljivo nozem ocistite
eventualne ostatke zemlje uz stabljiku, nikako je ne gulite. Shallot ogulite i prepolovite. Na Stednjaku dobro zagrijte posudu u
kojoj Cete pripremati jelo i koja je pogodna za pecnicu. Meni svakako najdraza i najprakti¢nija je ona gusena, jer savréeno
provodi toplinu i dugo je zadrzava, a ima i poklopac, $to je za pripremu ovakvog jela vazno. Znaci, neka posuda s poklopcem
koju mozete staviti u pec¢nicu. U zagrijanu posudu dodajte mast pa poprzite kocke mesa do karamel boje. Izvadite meso na
stranu, a posudu deglazirajte s malo temeljca kako bi pokupili ostatke zapeCenog mesa i karamelizacije, jer to ¢e dati poseban
okus vasem jelu. Neka tekuéina reducira pa dodajte celer, shallot i mrkvu, promijeSajte. Dodajte poriluk i mladi luk. Kratko
sotirajte pa vratite meso, zalijte pivom, ostatkom temeljca, posolite i blago popaprite, poklopite i prebacite u zagrijanu peénicu
na 150-160 stupnjeva.
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https://ravlic.com/mesnice/
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Sada ste mirni bar sat -sat i po vremena pa se mozete pozabaviti izradom knedli.
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Ovo je bazni recept za knedle od kruha koje redovno radim uz umake i gulas pri¢e, samo umjesto srijemusa, dodam sjeckani
svjezi persin list.

Kruha narezite na kockice i poprzite na malo masnocée. Srijemu$ operite pa ga narezite na trake. Kruh stavite u zdjelu
prikladnu za zamijesiti knedle, prelijte ga hladnim mlijekom u kojem ste razmutili jaja. Posolite i popaprite, promijeSajte i
ostavite 15ak minuta neka omeksa. Ako mislite da je presuho, slobodno dodajte mlijeka. Dodajte srijemus i brasno pa
zamijesite knedle. BraSna dodajete po potrebi toliko da moZete formirati knedle. Kuhajte ih u slanoj kipu¢oj vodi nekoliko
minuta.
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Rastopite zli¢icu Skrobnog brasna u malo vode pa dodajte u gula$. Sada ubacite i mladu mrkvu, poklopite i kuhajte jos cca 20

do 30 minuta. Prije posluzivanja, dodajte krupno nasjeckano lisce celera i perSina. Posluzite uz knedle i ¢asu pival




Dobar tek
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