Cockovy gulads

Suroviny:
(vafim od oka, takZe presnou gramaz nemam)
1 porce
Cocka — 3/4 hrnku
2 stfedni brambory
2 vétsi mrkve
150ml +/- (zhruba 1/3 500ml sklenice) Rajéatova omacka s ¢esnekem basic (,,basic” znacka z
Albertu)
- lze samoziejmé poufZit i jinou rajéatovou omacku ¢i rajcatovy protlak
Kostka masoxu (Ci jiného bujénu dle vybéru)
Kofeni dle vybéru (v mém pripadé bylo pouZito oregano, kari, sladka paprika a cerny pepf)
*oregano, majoranka ¢i drcend fasa mori je nutna, aby doslo k redukci tvorby stfevnich plyn, jinak
stravnika ¢eka ,zazZitek”, alternativou je pouZit ¢ervenou ¢ocku ktera tolik nedrdzdi
Volitelné:
Susend rajata mnozstvi individualné, zaleZi na kuchafi
Polohruba mouka na pfipadné zausténi (cca. Do % hrnku ¢i méné)

Postup:

1. Oskrabeme a nakrdjime na kosticky brambory a mrkev, spolu s ¢oc¢kou pfidame do
dostatecné velkého hrnce a zalijeme asi 1l vody.

2. Uvedeme vodu do varu a pfidame kostku bujonu

3. Na mirném plameni vatime dokud se neodpafi vétsina vody (30-40 min.) nasledné pfidame
kofeni a rajéatovou omacku. Na ochuceni Ize pridat susena rajcata. Je-li to nutné, zahustime
polohrubou moukou.

4. Podavame samostatné nebo s pecivem

*pozn. Na obrazku je porce samoziejmé vétsi, varfil jsem kromé sebe pro 6 spolubydlicich



