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GULAS Z HOVEZIHO MASA

Ingredience:

750 g hovéziho masa, 80 g sadla, 500 g cibule, 10 g sladké mleté papriky, 1 IZiCka
kminu,

1 IZicka majordnky, sdl, 3 strouzky cesneku, 30 g hladké mouky, 11 vyvaru z kostky
Postup:

Na gulds pouziieme nejlépe hovézi maso z klizky, ale vhodné je i maso z hovézi
plece. Opldchneme ho, osusime a pripadné zbavime tuhych blan a Slach.
Nakrdjime ho na vétsi kostky. Oloupeme cibuli a nakrdjime ji na malé kosticky.
Pripravime si vyvar.

V kastrolu rozpdlime sddlo (mUZzeme také pouzit slaninu) a na ném orestujeme
viechnu nakrdjenou cibuli. Jakmile je svétle Zlutd, pfiddme nakrdjené maso a
orestujeme.

Osolime, pfiddme papriku, majordnku, kmin a prolisovany ¢esnek. Promichdme a
zalijeme vyvarem tak, aby bylo maso ponofené. Maso dusime pod poklickou na
mirném ohni, pocitdme s tim, Ze to bude trvat asi hodinu nebo az hodinu a pul. Z&lezi
na kvalité masa.

Je-li ffteba podlévame vyvarem a promichdme. Kdyz je maso polomékké, nechdme
$tdvu zC&asti vysmahnout, zaprdsime hladkou moukou, promichdme, osmahneme a
poté znovu prilijeme vyvar a dusime, az je maso mékké. Hotovy gulds podle potreby
prisolime.

Poddvdme s houskovym knedlikem Ci s chlebem nebo pecivem.

Poznamka:

Na pfipravu guldse existuje stovky zaru¢enych postupU a je pravda, Zze ho nejlépe
zvlddaiji muzi. Vyse uvedeny zdkladni postup Ize do jisté miry obménovat — kdo ma
rad ostrejsi, pridd treba cast pdlivé papriky, kdo md rdd Cesnek, pridd vice Cesneku
atd.
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PREZIDENTSKY GULAS

Ingredience:
250 g nebo trochu vice uzeného bucku, 1 kg cibule, 1 kg hovézi
klizky, Cervené vino, 1 brambora, chlebovad kirka, 1 uzend klobdsa, 1 IZicka
hladké mouky, 1 mrkev, trocha kofenové petrzele, trocha celeru, sladkd
Cervend paprika, sdl, pdlivé papricky, jalovec, majordnka, 1 IZice rybizového
dZemu, citrénovad kura, 1 IZicka kecupu, olej, 1 slehacka

Postup:

Uzeny bUcek nakrdjime na drobné kosticky, hodime do vétsino hrnce
A prudce skvarfime do doby, az se vyskvarii hodné sddla a z bUcku zbudou jen
sttedné hnédé skvarecky. Cibuli nakrdjime na kosticky a vhodime do takto
pripraveného tuku, za stdlého michdni vy&kdme az bude sklovité zlatd. Pak pridédme
na

kostky nakrdjenou klizku, zamichdme, chvilku nechdme nepodiité, pak zacneme
podlévat cervenym vinem. Nastdvd nejdilezitéjsi faze, to jest samo vareni guldse.
Hotovy je, a7 je klizka zcela m&kkd, ale nerozpadd se. Cim pomaleji se vari, tim
je gulds lepsi. Asi deset minut pred koncem vareni pfiddme jednu nadrobno
nakrdjenou chlebovou kirku a jednu nastrouhanou mensi bramboru

(oboji na zahusténi) a jednu nadrobno nakrdjenou uzenou klobdsu a Izicku hladké
mouky. SouCasné mozno na velké pdanvi vyrabét kasiCku na dochuceni. Déld se
takto: na rozpdleny olej se dd nejprve nadrobno nakrdjend nebo nastrouhand
mrkev a tfrochu podobné pripravené petrzele a celeru. Kdyz je to viceméné
usmazeno, pridd se dalsi ingredience - sul, hodné Cervené sladké papriky, pfimérené
mnozstvi (nikoliv prilis malé) rozdrcenych pdlivych papricek, Cijiného

ostrého koreni, rozdrceny pepr a hlavné jalovec!, majordnka, néjaké dalsi zelené
bylinky, IZice rybizového dzemu, dost nastrouhané citronové kiry, Izicka

keCupu, pripadné dalsi kofeni dle viastniho vybéru. To vie dohromady se nékolik
mdlo minut za stdlého michdni smazi na oleji, ¢imz se oteviou viechny chuté

a splynou s olejem. Obsah pdnve se pak pridd do hrnce s guldsem, dvé minuty se to
na

mirném ohni intenzivné michd, pak se gulds odstavi a nechd chladnout. Kdyz je
Uplné studeny, zamichd se do né&j jedna uslehand Slehacka.

Den se nechd odpocivat a druhy den se ohfdté ji.
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Ingredience

750 g hovézi klizky, 3 velké cibule, 1/2 | svétleho piva (10°), 2 IZice sadla, 1 - 2 krajice
starsiho chleba, sdl, mlety pepr, drceny kmin, majordnka, 3 strouzky cesneku

Postup

Maso nakrdjime na kostky. Na sddle zpénime pokrdjenou cibuli, pfiddme maso a
spolecné smazime za stalého michdni do ztmavnuti masa i cibule. BEhem michdani
opeprime a okminujeme. Pak podlijeme froskou vody a asi polovinou piva. Osolime
a pod poklickou dusime do zméknuti masa. Je-li ffeba doplnit tekutinu, prilévame
pivo. K mékkému masu pfiddme rozdrobeny nebo nastrouhany chléb, majordnku a
povafime do zhoustnuti. Nakonec pridédme rozmackany cesnek, pripadné dosolime.
Poddvdme s houskovym knedlikem, téstovinami nebo pecivem.

BAREVNY GULAS
== W

Ingredience

750 g hovéziho nebo libového veproveho masa, 4 velké cibule, 4 papriky (Cim vice
barev tim Iépe), 4 rajcata nebo plechovka sterilovanych rajcat, nékolik strouzkd
Cesneku, sUl, mletd paprika, pepr, jska, olej

Postup

Na oleji osmazime na pulkolecka nakrdjenou cibuli. AZ je skoro rdzovd, zasypeme
IZickou mleté papriky, zamichdme a prfiddme na kostky pokrdjené maso. Ze viech
stran opeceme. Osolime, opepfime a zalijeme vodou nebo vyvarem (i z kostky).
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Nechdme dusit. Papriku nakrdjime na prouzky, rajcata na &tvrtky (pokud pouzivéme
Cerstv@, je treba je spafrit varici vodou a oloupat), Cesnek na platky. AZ je maso
témér mékkée, priddme jisku, viechnu zeleninu a dusime do zméknuti. Hotovy gulds
dochutime soli a rozettenym Cesnekem podle chuti. Podavédme s houskovym
knedlikem nebo s pecivem.

GULAS Z HUB A PAPRIK
v N

Ingredience:

80 g tuku (sadlo), 2 velké cibule, 500 g Cerstvych hub (smés), 4 papriky (2 Cervené)
4 strouzky Cesneku, sUl, 1 IZiCka kminu, 1 vrchovatad lZice sladké mleté papriky

200 ml vyvaru z kostky bujonu, 1 IZice hladké mouky,

200 ml bilého jogurtu nebo zakysané smetany, (tvrdy syr na posypdni)

Postup

Nejdfrive si oCistime houby a nakrdjime je na siinéjsi platky. Z paprik odstranime
jadfince, opldchneme je a nakrdjime na vétsi kousky. Oloupeme a pokrdjime cibuli,
cesnek oloupeme

a prolisujeme. V kastrolu rozpdlime tuk, zpénime na ném nakrdjenou cibuli. Poté
priddme nakrdjené houby, sul, prolisovany cesnek, kmin, mletou papriku, podlijeme
polovinou vyvaru, promichdme a asi pét minut podusime. Pfiddme nakrdjené
papriky (kdo md réad ostrejsi jidla, mUze pridat Cast paprik i pdlivych), promichdme,
prfiddme zbytek vyvaru a dusime. Ve smetané nebo v jogurtu rozslehdme hladkou
mouku, vlijeme do guldse a za obcasného michdni pokracujeme v duseni tak
dlouho, az jsou papriky mékké. Na talifi mizeme gulds posypat nastrouhanym tvrdym
syrem. Poddvdme se slanym rohlikem.

UHERSKY GULAS SE ZELIM

Ingredience:

750 g kysaneho zeli, 300 g uzeneho masa, 300 g veproveho masa z raminka nebo
plecka,

50 g slaniny, paprika, 2 PL sadla, 2 PL hladké mouky, 1/4 | kysané smetany, sUl.
Priprava:
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Kysané zeli prekrdjime, zalieme vodou a hned do ného pfiddme omyté a na kostky
krdjené uzené maso a stejné krdjené veprové maso. Doplnime na kostiCky
rozkrdjenou a rozSkvarenou slaninou i paprikou. Prikryjeme a dusime do zméknuti.
ZvI&st na pdnvi pripravime ze sadla

a mouky svétlou jisku, dobre ji s vodou povafime a zahoustlou priddme k masu se
zelim. Doplnime smetanou a vie dobre promichdme a prohrfejeme. Podle chuti
teprve dokorenime soli, popfipadé i peprem. Je to Uprava podobnd segedinskému
gquldsi.

Doporucend priloha: houskové knedliky, noky nebo chléb.

SEGEDINSKY GULAS

Ingredience:

750 g veprového masa, sul, 3 lZice oleje Ci sadla, 60 g cibule, 2 strouzky cesneku,

1 IZicka mleté papriky, 1 IZiCka kminu, 1 hrnecek masoveého vyvaru,

| kostka gulasova stava, 300 g kysaneého zeli, 4 IZice zakysané smetany,

| IZice hladké mouky,

(brambory)

Postup

Veprové maso (raminko, bucek) opldchneme a nakrdjime na vétsi kostky. Cibuli a
Cesnek oloupeme a nakrdjime na kosticky. V kastrolu rozpdlime tuk, osmahneme na
ném cibuli

a Cesnek, potom pfiddme IZzicku mleté papriky a kminu, pfiljeme IZici vyvaru a
zamichdme. Vsypeme nakrdjené a osolené maso a osmahneme jej, aby se zatdhlo.
Jakmile zesvétla a je ze viech stran lehce opecené, priddme vyvar, rozdrobime do
néj kostku guldsovd stava (nemusi byt) a nechdme maso asi ficet minut dusit pod
poklickou.

Obcas zkontrolujeme, zda se voda nevydusila a pfipadné zamichdme. Mezitim si
nechdme odkapat kysané zeli, je-li hrubéji nakrdjené, tak ho jesté prekrdjime. Celé
mnozstvi zeli rozdélime na polovinu. Prvni Cast priddme k masu po 30 minutdch
duseni a zamichdme.

Zalijeme zbytkem vyvaru nebo varici vodou a dusime, az je maso mékké. Ke konci
duseni pfiddme druhou ¢dast kysaného zeli. do zakysané smetany vmichdme trochu
hladké mouky a vmichdme ji do omdacky. MUzeme také pridat IZici rajcatového
protlaku (pfidd omdacce frochu barvu). Ochutndme a pripadné pfi“solime. Klasickou
prilohou je houskovy knedlik.
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CIKANSKY GULAS

Ingredience:

1/8 mdsla, 3 cibule, 300 g slaniny, cervend paprika-mletd, trochu chilli,smetana, jiska,
sUl, pepr, 1600 g veprového masa.

Postup:

Veprové maso nakrdjime na mensi kosticky. Cibuli a slaninu osmazime na tuku tak,
aby prijemné zavonéla. Plidadme nakrdjené maso, zaprdsime paprikou a chilli, na
vyssim stupni osmazime. Pak ohen zmirnime a nyni jiz jen zvolna dusime do zméknuti.
Zahustime jiskou, zalijeme smetanou a vaifime asi 10minut ddle.

Poddvdme s knedlikem, pecivem.

GULAS FLAMENDR

Ingredience:

600 g hovéziho masa, 100 g sterilovanych okurek, 100 g sterilovanych FEFERONEK,
100 g oleje,

150 g keCupu, worcester, pepr, sUl.

Postup:

Maso nakrdjime na nudlicky, zprudka opeceme v rozpdleném oleji, osolime,
opeprime, ochutime keCupem. Pfiddme okurky, FEFERONKY (kapii), dochutime
worcesterem a dusime do zméknuti. Poddvame s chlebem nebo pecivem.

o0



GULAS SE ZAMPIONY A VINEM

Suroviny

800 g hovéziho masa na gulds, 5 cibuli, 8 ZampionU, 50 g slaniny, 2 IZice oleje,

200 mi Cerveného vina, 100 ml zakysané smetany, 1 bujonovad kostka, 2 bobkove listy,
8 kulicek cerného pepre, 6 kulicek nového koreni, 5 jalovcinek , sdl

2 IZice hladké mouky, 1 IZice ostrého keCupu, 50 g masla, 1 IZice estragonu

Postup

Surovin je to spousty, ale tento gulds nebo omdacka - jak chcete - stoji skuteCné za to.
Zacindme jako obvykle. Maso opldchneme a nakrdjime na guldsové kostky, cibuli
oloupeme

a nakrdjime na kosticky. Stejné nakrdjime i slaninu. V kastrolu rozpdlime dvé lzice
oleje

a spolecné s nim rozskvarime nakrdjenou slaninu, na tom osmahneme cibuli a
opeceme po viech strandch kostky masa. Podlijeme vyvarem z kostky bujonu,
zamichdme a pod poklickou dusime asi 3/4 hodiny. Obcas zkontrolujeme, aby se
nevydusila viechna tekutina a zamichdme.

Zatim oloupeme Zampiony a nakrdjime je na platky. Po uplynuti stanovené doby
pfidédme vsechno koreni a sUl a dusime ddl, az se maso zmékne a témér viechna
tekutina vysmahne. Potom podlijeme vinem (pfipadné horkou vodou) a chvili
dusime. Pliddme zakysanou smetanu smichanou s hladkou moukou, na platky
pokrdjené zampiony (nebo jiné Cerstvé houby) a pomalu povaiime.

Nakonec zamichdme IzZici ostrého keCupu (omdacku obarvi), ofisSek mdasla a 1Zicku
estragonu, ochutndme a podle potfeby dosolime. Poddvdme s houskovym
knedlikem a brusinkovym, rybizovym nebo visnovym kompotem.

Poznamka:

Nestydime se poddvat tento gulds i dalsi den (pokud néco zUstane). Je jesté lepsi.
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Ingredience:

300 g hovéziho masa (zadni, klizka), 300 g veproveho plecka, 60 g tuku, 300-400 g
cibule,

| zelend paprika, 2 rajcata, 2 IZice hladké mouky, 2 strouzky Cesneku,

1/2 IZicky mletého kminu, 1 vrchovatd IZicka sladké mleté papriky, 2 IZice keCupu,
pepr, vyvar z kostky bujénu, sdl

Postup

Hovérzi i veprové maso pokrdjime na veétsi kostky. Oloupeme si cibuli a nakrdjime ji na
pUlkolecka. Ocistime si Cesnek, zelenou papriku (nakrdjime ji na prouzky) a spafime a
oloupeme rajskd jablicka. V kastrolu (nebo v papindku) rozpdlime tuk (olej, sadlo),
osmazime na ném cibuli, pfiddme hovézi maso a také ho osmahneme po viech
strandch. Zhruba po 10 minutach priddme veprové maso a také osmazime.
Michdme. Kdyz je veprové maso témér meékké, rozprdsime na né hladkou mouku,
promichdme s masem a znovu nechdme osmahnout. Pokud se ndm maso
prichytavd, pfiddme malinko vyvaru a stdle michdme. Pliddme kecup, prolisovany
Cesnek, kmin, pepft, mletou papriku a sOl. Po troskdch podlévdme vyvarem az
dosahneme potfebného mnozstvi tekutiny. Stdle michdme. Nechdme chvili provarit
a potom priddme nakrdjenou papriku a rajcata. Varime-li v papindku, v této chvili
ho uzavieme

a nechdme asi 30 minut vafit. Jinak dusime na mirném ohni az je maso mékké.

Do hotového guldse mizeme pridat asi 4 IZice zakysané smetany.

Poddvdme s ryzi, t&stovinami nebo pecivem.
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Ingredience:

600 g predniho (nebo zadniho) hovéziho masa, 80 g sadla (nebo oleje), 2-3 stfedni
cibule,

2 lZicky mleté sladké papriky, sdl, 1/2 IZicky drceného kminu, rovnd IZicka majordnky,
2 IZice hladké mouky, 2 strouzky cesneku, 1/4 | vyvaru z kostky bujonu,

100 g strouhaného syra, 3 IZice keCupu

Postup

Nejdrive si opldchneme a osusime maso a nakrdjime ho na kostky. Potom si
oloupeme cibuli a nakrdjime na kostiCky. Pripravime si vyvar, nebo nechdme v horké
vodeé rozpustit kostku "guldsova stava" - pripravend tekutina ndm bude slouzit na
podlévani.

V kastrolu nechdme rozpdilit sadlo (Ize pouzit i olej, ale vyslednd chut je frochu jind),
na ném osmahneme dozlatova nakrdjenou cibuli, pfiddme nakrdjené maso a po
viech strandch ho orestujeme. Potom ho poprdsime hladkou moukou a nechdme
trochu oprazit. Piiddme mletou sladkou papriku, sul, drceny kmin, prolisovany cesnek,
vie zamichdme a opét frochu osmahneme.

Potom za stdlého michdni postupné podlévdme vyvarem az je maso "zatopené”.
Pfiddme majordnku a keCup, promichdme a pod poklickou nechdme maso dusit do
zméknuti. Obcas zkontrolujeme, zamichdme, pripadné priljeme vyvar. Kdyz je maso
mékké, gulds ochutndme a pripadné ochutime. MUZzeme piidat i dvé IZice
sterilovaného hr&sku, ktery nechdme pouze prohrdt. Na talifi gulds posypeme
nahrubo strouhanym syrem a pfipadné i na nudlicky rozkrdjenou Sunkou. Vhodnou
prilohou je ryze, knedlik Ci chléb, hodi se zapit pivem.

Poznamka:

Vzhledem k delsi dobé Upravy masa se vyplati délat v papindku. Papindv hrnec
zavirdme v okamziku, kdy se maso md dusit a odkryjeme po 35 az 40 minutdch.
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SELSKY VEPROVY GULAS S KRENEM

Suroviny:

600 g veproveé plece, 150 g veprovych ledvinek, 150 g veprovych jater, 75 g sadlaq,
200 g cibule, 15 g mleté papriky, 500 ml vody, mlety pepr, zdzvor, kmin, majordnka,

2 strouzky Cesneku, 50 g hladké mouky, 100 g Cerstvého kfenu

Postup

Nejdfive si omyjeme, osusime a nakrdjime viechno maso. Poté na sddle osmahneme
pokrdjenou cibuli, pfiddme mletou papriku, zpénime, vioZzime na kostky nakrdjené
maso, orestujeme, zalijeme vodou, priddme sul, pepf, trochu zdzvoru, kminu,
majordnky, utfeny cesnek, promichdme a dusime pod poklici. Kdyz je maso
polomékké, prfiddme na hranolky nakrdjené ledvinky a jatra, podlijeme znovu vodou
a dusime do zmeéknuti.

Maso vyjmeme, stavu vydusime do tuku, zaprdsime moukou, orestujeme, podlijeme
a povarime. Stdvu pfecedime na maso a porce zdobime Eerstvé nastrouhanym
kfenem. Podavdame s Cerstvym chlebem nebo knedlikem.

GULAS Z MLETEHO MASA

e A
o

Ingredience:
750 g veprového plecka (raminkal), 4 cibule, olej, sdl, Cesnek, paprika, pepr, kmin,
majordnka, 2 guldsové kostky, bobkovy list, hladkd mouka

130



Postup

Maso umeleme na vétsi kousky. Do kastrolku dame olej a najemno nakrdjenou cibuli
a nechdme smazit dozlatova. Pak do ni pfiddme umleté maso,priddme papriku a
orestujeme. Ddle priddme sOl, kmin, guldSové kostky, bobkovy list , pfiddme Cesnek,
podlijeme vodou

a nechdme dusit do zméknuti. Kdyz je maso mékké, nechdme vydusit prebytecnou
vodu, zamichdme asi 1 IZici hladké mouky, podlijeme vodou a nechdme chvilku
povarit. Nakonec pfiddme majordnku.

Poddvame s knedliky nebo téstovinami.

GULAS V TROUBE

Pokud chces docilit fakt skvély gulds a nechces pouzit metodu "maso pres noc”, tak
zacni klasicky- cibulka, maso, paprika atd. na plotné, podlij tak, aby bylo maso
potopené, prikryj poklickou a dej do trouby na 150 stupn.

Nevsimej si toho klidné dvé hodiny, pak zkonftroluj, strC zpatky do trouby a pokracuij.
Klidné dalsi dvé hodiny.

cibule, neni treba zahustovat, pokud by bylo, tak na posledni pUl hodinky tam hod
stfidku z cca pUl krajicku chleba.

Na rozdil od klasické metody na plotné neni prakticky vibec treba hlidat a navic
je jesté i chutové lepsi.

KRUTi GULAS

Ingredience:

1 kg krdtich prsou, 1 kg cibule, 2 strouzky Cesneku, 2feferonky, 2 bilé papriky,

300 ml vyvaru, olej (sadlo), sdl, mlety pepr, majordnka (Eerstvd nebo susend)
kmin, 1 IZice sladké mleté papriky, chléb (mouka, Skrobovd moucka) na zahusténi
Postup:

KrOti prsa opldchneme, osusime a nakrdjime na veétsi kostky. Z paprik a 2feferonek
odstranime jadfince a nakrdjime na prouzky. Cibuli oloupeme a nakrdjime na
kosticky.

V kastrolu rozpdlime tuk a cibule na ném orestujeme. Jakmile zesklovati, pfiddme
Maso
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a také orestujeme. Kdyz se ,,zatdhne", prfiddme sil, mletou Cervenou papriku, mlety
pepfr, kmin, prolisovany cesnek a nakrdjené 2feferonky. Promichdme a zalijeme
vyvarem.

Poté zvolna dusime pod poklickou. Kdyz je maso témér meékké, priddme nakrdjenou
Cerstvou papriku a Cerstvou majordnku (pokud pridadvéame susenou, davdme ji hned
s ostatnim korenim). Stavu zahustime bud nastrouhanym starsim chlebem &i lzickou
skrobové moucky rozmichané ve trose studené vody, promichdme a jesté chvili
podusime.

Jako priloha je vhodny Cerstvy chléb, ryze, té€stoviny.

Tip:

Cast masa nahradit vétsim mnozstvim papriky nebo kousky orestované cukety
(oboji se pfidava az na zavér tepelné pripravy, aby se nerozvarilo).

K zahusténi mUzeme poutzit cuketu — tu nakrdjime na hranolky a pfiddme k masu
hned jakmile se ,,zatdhne". Cuketa se béhem duseni prakticky rozpusti a vytvori hustsi
stavu,

takze gulds neni jiz nutné zahusfovat.

KRUTI GULAS S KYSANYM ZELIM
- \

Ingredience:

250 g krUtich prsou, 400 g kysaného zeli, 1 cibule, 1 kyselé jablko, 1 IZice olivového
oleje,

| IZicka majoranky, 1 IZicka sladké mleté papriky, 100 ml zeleninového vyvaru,

1 brambor, 100 g kysané smetany, sdl, mlety pepr, 1 zelend paprika, 1 Cervend
paprika,

| IZice prepusténého masla, 1 IZice nasekané zelené petrielky

Postup:

Kysané zeli pokrdjime (pokud neni dostatecné jemné nakrdjené), cibuli oloupeme a
nakrdjime na kosticky. Z jablka odstranime jadfinec a nakrdjime na kosticky. Na
rozpdleném oleji lehce orestujeme nakrdjenou cibuli, pfiddme majordnkou, mletou
papriku, kysané zeli a nakrdjené jablko. Zalijeme vyvarem, promichdme a dusime asi
20 minut pod poklickou.

Zatim oloupeme a omyjeme brambor, jemné ho nastrouhdme a zamichdme do zeli.
Priddme zakysanou smetanu, osolime, opepiime, promichdme a znovu privedeme
do varu.

KrOti maso nakrdjime na kostky. Z paprik odstranime jadiince a nakrdjime je na vetsi
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kousky. Na pdnvi rozpdlime prepusténé mdslo a maso a papriky na ném smazime asi
5 minut.

Poté osolime a vmichdme do zeli.

Pred poddvanim tento netypicky gulds posypeme nasekanou zelenou petrzeli.

ZAPECENY GULAS

Ingredience: 1 kg hovéziho masa, 1 kg téstovin, 250 g tvrdého syra

Postup:

Z masa pripravime klasicky gulds, ale bez zahusténi. Ddme varit téstovin, ty
pripravime bé&znym zpUsobem. Mezitim nastrouhdme tvrdy syr. Polovinu tohoto syra
promichdme s uvarenymi téstovinami. Téstoviny vsypeme do guldse, vie
promichdme.

Tuto smés naliieme do pekdce a posypeme zbytkem syra. Zapékdme tak pUl hodinky
pfi mirné teploté, az syr dostane tu sprdvnou zlatavou barvu. Na talifi mizeme
ozdobit tatarskou omackou.

VEPROVY CHILLI GULAS

Ingredience:
1000 g plecka, 750 g nakrdjené cibule, sUl, chilli kofeni podle chuti, kecup, olej
Postup:

Nejdfive oloupeme a nakrdjime cibuli, veprové maso pokrdjime na kostky. V kastrolu
rozpdlime olej, pfiddme cibuli a orestujeme. Poté k ni pfiddme maso a také
orestujeme. Osolime, pfiddme chilli koreni, zalijeme keCupem a dusime za
obcasného podlévani vodou do zméknuti. Cibule by méla udélat hustou omdacku.
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Poddvame s chlebem nebo s topinkami, ale v tom pripadé pozor na Cesnek, aby
neprebil chut guldse.

GULAS BEZ MiCHANI - OPRAVDU SKVELY

1 kg vepr. masa - nejlepsi je z plecka, 3 vétsi cibule, 5 strouzk( cesneku, 2 &aj. IZicky
qulds koreni (mUZe byt i kari), 3 Caj. IZicky sladké ml. papriky, 3 polévkové lZice skrob.
MOuUCKYy,

sUl, pepr, 2 kostky bujénu , Ifeferonka, 0,75-1 1 vody

Postup:

Maso a cibuli nakrdjet, smichat ostatni suroviny, poraddné promichat.

Bujonové kostky rozpustime v malém hrnicku a pak dolijeme do 1 | vodu.

Ddt vie do pekdace, lepsi je do ohnivzdorné sklenéné misky, prikryt alobalem

a péect na 250 st. asi 1,5 hodiny.

NEDOLIVAT VODU, NEMICHAT, NESUNDAVAT ALOBAL.

Vyborné s chlebem, téstovinami, ryzi, knedlikem.

Tento gulas je uplné jiny nez klasicky.

GULASOVY TIP

Rika se : Kolik masa, tolik cibule. Ale pozor. Ne na vahu, ale objemem!

Kdyz maso nakrdijite, oCkem pomérite hromadu a stejnou hromadu ddte cibule.

1/4 az 1/3 tohoto objemu cibule nahradime najemno nakrdjenou bilou, nebo
zelenou PAPRIKOU. Cerstvou v sezéné nakrdjime a dédme do mrazdku a mdme
vystardno na rok.

Paprika se smazi Uplné stejné&, spolu s cibuli v zédkladu.

Postupné se v guldsi Uplné rozdusi, bude Uplné neviditelnd, jen skvéld chut guldse da
vytusit, Ze je v tom néjaky figl!

Ddle postupujete dle viastni volby a chuti. Jen zahustit jiskoul!

Opravdu vyzkousejte!!

GULAS NA CERNEM PIVU
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600 g veproveé plece, 300 g cibule, sadlo, 100 g rajskeho protlaku, 50 g sladke
papriky,

2 dl cerného piva, sUl, esnek, pepr, chilli koreni, kmin, nastrouhany tvrdy chiéb.
Postup:

Na rozpdleny tuk hodime hrsticku kminu a vzapéti nakrdjenou cibuli, kterou
orestujeme dozlatova (nepfripdilit!). Pliddme rajsky protlak a sladkou papriku. Do takto
pfipraveného zdkladu vloZzime maso nakrdjené na kostky, orestujeme, priddme sdl,
koreni, Cesnek, podlijeme pivem a dusime do zméknuti. Mékké maso vyjmeme a
zAklad dolijeme potfebnym mnozstvim vody. Nechdme projit varem a zahustime
strouhanym chlebem.

FARMARSKY GULAS

Vydatny farmdrsky gulds podlity vinem, vonici po houbdch, zeleniné a koreni si
nezadd vic nez domdci kfupavy chléb.

800 g hovézi klizky, 100 g Cervené cibule, 100 g pdrku, 100 g mrkve, 10 strouzky
cesneku,

5 brambor, 5 listk0 bobkového listu, 5 kulicek nového koreni, 10 kulicek celého pepre,
100 g rajcatoveho protlaku, 30 g susenych lesnich hub, 1,5 | hovéziho vyvaru

0.5 | kvalitniho ¢erveného vina, 100 ml oleje, sl

Postup:

Susené houby namocime do vody. Klizku ocistime a nakrdjime na kostky. V hrnci

na rozpdleném oleji maso zprudka a kradtce opeceme, poté jej osolime a opepfime.
V pdnvi orestujeme nakrdjenou zeleninu, priddme koreni a orestujeme, vioZime
protlak, orestujeme, priddme houby a opét orestujeme.

Takto prfipravenou zeleninu priddme k masu, zalijeme hovézim vyvarem, vinem

a dusime hodinu, poté pridédme oskrdbané a na vétsi kostky nakrdjené brambory

a dusime do zmeéknuti.

MALA VYCHYTAVKA NA DOBRY GULAS

Nechdme ztmavnout cibuli, priddme maso, orestujeme, pak pridédme papriku, kterou
nechdme ztmavnout, celou dobu michdme. Priddme 1 nebo 2masoxy, ddme na
maso polohrubou mouku, kterou osmahneme a zalijeme varici vodou. Pokud je
stava ridkd, priddme dalsi mouku rozkvedlanou ve studené vodé a varime dokud
neni maso mekkeé.

Pripadné dosolime a dochutime, protoze maso nesolime, aby nepustilo vodu a bylo
stavnaté.

MALA VYCHYTAVKA KE GULASI II.

Délat gulds v papindku je barbarstvi nejhrubsino zrna. Ziskd se tim sice jakdsi omdacka
typu \"z jedné vody Sup s tim na plof\" a \'"rychle hotové\", dd& se tim i zasytit, ale
fikat tomu gulds je velice odvdiné a nezodpovédné. Podstatou guldse je, Ze se musi
délat na kraji plotny, musi se pouze \"prevalovat\" a zasadné nespéchat. Musi se
lehce pripdlit.

ZAkladem musi byt hovézi klizka. Kdo ma rdd iddné maso, mize dat pUl na pUl klizku

180



a kvalitni zadni. Klizku umeleme, zadni na kosticky. Zahustujeme pouze chlebem.
RAdN&, s Iaskou pripraveny gulds (zadind se rdno, je k veceti) si vystadi pouze s cibuli
(1:1 k masu) a soli. Papriku a dalsi kofeni si mUze pfidat kazdy sédm dle libosti.

Ingredience:

500 g kurecich prsicek, 1 sterilovand kapie, sUl, mletd paprika, kecup, maslo, olej
Postup

Kufeci prsiCka nakrdjime na nudlicky, zprudka opeceme na rozpdleneém oleji. Kdyz
maso zbéli, osolime je, pfiddme mletou papriku a kapii.

Jesté asi 3 minuty opékdme, pak priljeme asi lzici keCupu a prfiddme pro ziemnéni
kousek mdsla. Po rozpusténi mdsla mizeme poddvat. Vhodnd piiloha je ryze.

CIKANSKY GULAS

Ingredience:

375 g predniho hovéziho, 40 g rostlinného tuku, 100 g cibule,

7.5 g mleté papriky, s0l mlety pepr, 20 g rajcatového protlaku, kmin, 2.5 dl vyvaru,
100 g brambor, 1 strouzek cesneku, majordnka, 25 g slaniny, 50 g Zampidnd,

50 g papriky, 37.5 g nakladanych okurek

Postup:

Na tuku osmahneme nakrdjenou cibuli, zaprdsime paprikou, zpénime, vioZzime
nakrdjené maso, za staleého michdni osmahneme, osolime, opepfime, priddme
protlak a kmin. Zalijeme vyvarem a dusime témér do zméknuti, pfiddme na kostky
nakrdjené brambory, utfeny Cesnek a majordnku. Chvili dusime, pfiddme na slaniné
orestované nakrdjené houby, na nudlicky nakrdjenou papriku a na kosticky
nakrdjend rajcata a okurky. Vie krdtce povarime.

UKRUTNY GULAS
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Ingredience:

500 g hovézi klizky, 2 noZicky pdrkd, 2 vétsi cibule, 3-4 strouzky Cesneku,

I mald sklenice sterilovaného leca, sul, mlety pepr, olej, chilli, majordnka,
nastrouhany tvrdy syr, nafova cibulka, 1 lZice hladké mouky, 2 dl zakysané smetany

Poznamka: Gul&s vaifime pokud mozno v papindku - pokud jej nemdate, je nutné si
popsany postup prizpUsobit tj. zejména prodlouzit dobu duseni masa. Jesté nez
zacneme s jeho pripravou, zasobime se dostateCnym mnozstvim piva. Gulds ma
jméno ukrutny proto, Ze po ném ndsleduje ukrutnd zizen...

Postup:

Omyjeme hovézi maso a nakrdjime si jej na kostky. Oloupeme cibuli a také ji
nakrdjime na kosticky. V papindku rozpdlime olej, na ném zpénime dozlatova
nakrdjenou cibuli, pfiddme maso nakrdjené na kostky a kradtce osmahneme, aby se
zatdhlo. Podlijeme jej horkou vodou nebo jesté Iépe horkym masovym vyvarem
(mnoZstvi podle velikosti papifndku) a papindk uzavieme. Dusime 25 minut, poté
papindk otevieme, pfiddme nakrdjenou uzeninu, vie zalijeme leCem, osolime,
opeprime, priddme chilli, rozetreny Cesnek a majordnku a chvili spole¢né povarime.
Obcas zamichdme. Jakmile viechny suroviny zméknou, zahustime zakysanou
smetanou. Pokus se ndm zdd gulds fidky, mizeme jej jesté poprdsit trochou mouky.
Misto smetany Ize gulds také zahustit nastrouhanym tvrdsim chlebem.

Poddvdme s prilohami, které jsou ke guldsi obvyklé - s chlebem, pecivem Ci
téstovinami.

A s nezbytnou sklenici oroseného piva...

PLZENSKY GULAS

Ingredience:

375 g predniho hovéziho, 35 g rostlinného tuku, 75 g cibule,

| strouzek Cesneku, 7.5 g mleté papriky, sl mlety pepr, 3 dl vyvaru,

25 g hladké mouky, 20 g slaniny 50 g naklddané kapie a celeru 1 varend vejce
Postup:

Na tuku zpénime nakrdjenou cibuli, zaprdsime paprikou, zpénime, prfiddme na
kostky nakrdjené maso a za stdlého michdni osmahneme. Priddme pepf, utfeny
Cesnek, sUl , podlijeme Cdsti vyvaru a dusime. Pod polomékkym masem vydusime
$tavu do tuku, zaprddime moukou, osmahneme, zalijeme vyvarem a dusime do
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zméknuti. Maso vyjmeme, §tdvu precedime na maso. Nakrdjenou slaninu
orestujeme, priddme nakrdjené kapie a celer, prohfejeme a smési a vejci zdobime
porce guldse.

CERNY GULAS

Ingredience:

1 kg hovéziho masa (klizka, krk, zadni), 1 Cerné pivo, 4 cibule, 4 strouzky cesneku,
Ifeferonka, sUl, mlety pepr, 1 IZice majordnky, 1 lZice sladké papriky, patka starsiho
chleba,

olej

Postup:

Cibuli a Cesnek oloupeme a nahrubo nakrdjime. Na vetsi kostky si nakrdjime také
Maso.

V kastrolu rozpdlime olej a nechdme na ném zezldtnout nakrdjenou cibuli a Cesnek.
Poté priddme maso a orestujeme. Jakmile se ,,zatdhne", osolime ho, pfiddme mlety
pepr, majordnku a sladkou mletou papriku a pokrdjenou 1feferonku. Promichdme a
asi po dvou minutdch zalijeme asi 2/3 Cerného piva. Opét promichdme, kastrol
prikryjeme, zmirnime prikon tepla a pomalinku dusime.

Je tfreba mit trpélivost, nez bude maso mékkém, mize to trvat i dvé hodiny.

Gulds by mél pouze zvolna probubldvat. Obcas zkontrolujeme a podle potreby
podlijeme zbyvajicim pivem.

Kdyz je maso skoro mékké, pfiddme nastrouhany chléb, promichdme a nechdme
ddle dusit,

az se drobecky chleba rozpusti a vznikne krasnd hustd tmavd omdacka. Poddvdme s
knedlikem nebo s cerstvym chlebem. MUzeme ozdobit krouzky cibule.

Poznamka:

Jde asi o0 6 az 8 porci (zdleZi, pro koho vaiite). Delsi doba pripravy mize byt vyvdzena
tim,

Ze gulds je jesté lepsi druhy den.

KOTLIKOVY GULAS

Ingredience:
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375 g hovéziho masa, 1/2 kg brambor, 50 g veproveho sadla, 1 cibule, 125 g
papriky,

125 g rajcat, 1/2 lZice hladké mouky, 10 g mleté papriky pdlivé, paprika, 1/2 IZiCky
majordnky, 1/4 IZice soli, 1/2 sklenky bilého vina

Postup:

Cibuli osmahneme na sadle, priddme nakrdjené maso, opeceme, podlijeme
vinem, pfiddme nakrdjené brambory, rajcata, papriky, mouku, popripadé trochu
vody, osolime, okofenime, dusime. Kotlikovy gulds se nesmi michat, pouze se jim
mUze potrdsat.

GULAS S HOUBAMI
F{i'f r;; *

Ingredience:

500 g hovézi klizky, 300 g cibule, 2 strouzky Cesneku, 2 IZice hladké mouky,

1/2 | vyvaru (staci z kostky bujonu), sUl, mlety pepr, mletd paprika,

200 g mraZzenych nebo naklddanych hub, 2 IZice sterilované Cervené papriky
(prouzky)

3 IZice keCupu (rajcatového protlaku), pdr kapek worcesteru, 3 IZice oleje (sadla)
Postup

Nejdrive oloupeme cibuli a na oleji nebo sddle ji osmahneme dozlatova. Pfiddme na
veétsi kostky nakrdjené hovézi maso (klizka je nejlepsi, ale Ize pouiZitijiné) a také
osmahneme

po viech strandch. Osolime, opeprime, posypeme paprikou, zamichdme, priddme
mouku

a za stdlého michdni nechdme trochu oprafzit. Potom postupné zalévdme vyvarem,
michdme, priddme kelup, worcester a prolisovany cesnek.

Dusime zvolna pod poklickou az je maso mékké. Obc&as michdme a v pripadé
potreby prilévame vyvar. Teprve ke konci priddme houby a sterilovanou ¢ervenou
papriku.

Spolec¢né nechdme podusit Uz jen pdar minut. Poddvame s ryzi, knedliky vieho druhu,
ale i s brambordcky. Doplnime zeleninovym saldtem dle chuti a moznosti.

GULAS BRATISLAVSKY JEMNY

Ingredience:
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75 g celeru, 50 g mrkve, 50 g okurek, 50 g sterilovanych Zampidnd, 75 g Sunky,

50 g papriky, 25 g rajcat, 50 g slehacky, 1/4 hidvkového saldtu, citrén, sdl, bily pepr,
1/2 vejce uvarené natvrdo

Postup:

Uvareny celer a mrkev nastrounhdme na nudli¢ky, prfiddme sparené

a na prouzky nakrdjené papriky, okurky, zampiodny a Sunku, Osolime, opepiime

a priddme citrénovou stavu. Vychladime a vmichdme uslehanou smetanu.
Poddvdme na saldtovych listech, zdobené platky vajicka.

GULASEK

Suroviny

500 g predniho hovéziho masa, 500 g veprového plecka, 4 velké cibule,

4 papriky (i miré pdlivé), 6 rajcat, 5 strouzk§ Cesneku, 200 g uzeného bdcku (nebo
slaniny),

1 IZiCka mletého kminu, 2 lZice cervené sladké papriky, 1 chilli papricka, sUl, mlety
pepr,

| kostka masového bujénu, olej nebo sddlo

Postup

Kromé viech potrebnych surovin si na tento guldsek rezervujeme predevsim dostatek
casu, protoze priprava trvd pomérné dlouho.

Nejdfive si pfipravime vsechny suroviny -uzeny bUcek nebo slaninu

Maso nakrdjime na vétsi kostky, cibule oloupeme a nakrdjime nadrobno. Z paprik
odstranime jadrince, opldchneme je a nakrdjime na prouzky. Rajcata také
opldchneme a nakrdjime na osminky. Cesnek oloupeme a nakrdjime na platky.
Pripravime si asi 1 | horkého bujénu z kostky.

V kastrolu rozpdlime sédlo nebo olej (staci asi 2 IZice), priddme nakrdjeny uzeny
bUcek, Cesnek a cibuli. Orestujeme a priddme hovézi maso. To také orestujeme,
jakmile zhnédne, osolime ho a posypeme cervenou paprikou. Vie zalijeme litrem
bujénu, kastrol prikryjeme pokliCkou a na mirném ohni dusime asi hodinu.

Poté priddme veprové maso (tomu staci ke zméknuti kratsi doba), mlety kmin a
nakrdjenou chilli papricku (nebo Spetku chilli kofeni nebo Y2 kdvové IZicky mletych
chilli papricek nalozenych v soli) a mlety pepf. Promichdme, opét prikryjeme
poklickou a spolecné dusime nejméné dalsi hodinu az hodinu a pUl. KdyzZ je oboji
maso mekke, priddme nakrdjend rajcata a papriky a dodusime. Na zavér ochutim
majorankou.

230



Poddavdme s chlebem.

Poznamky:

Na pripravu ndm staci pouze jeden hrnec. Takze Ize snadno pripravovat treba na
chaté nebo na chalupé. Této situaci také odpovidd mnozstvi surovin. Rozhodné je
toho vic, nez pro jednu rodinu.

JEHNECI GULAS S RAJCATY

Ingredience:
3/8 kg jehnécikyty, 1lzice masla, 1 cibule, 1/2 mrkve, sdl, 1/2 IZicky hladké mouky,
mletd paprika, 2 papriky (zelené), 2 rajcata zelend, petrielka

Postup:

Na mdsle zpénime drobné pokrdjenou cibuli, pfiddme maso a po viech strandch je
opeceme. Pak maso vyjmeme a v témz tuku osmazime na nudlicky nakrdjenou
mrkev, cibuli a jakmile se voda ze zeleniny odpafi, pfisypeme mouku

a oprazime. Zalijeme vyvarem z kosti, pfiddme mletou papriku, sOl a dusime témér
do zméknuti. Plidédme na krouzky nakrdjené zelené papriky a dusime spolecné.

Asi 1/4 hodiny pred poddavdanim pokrmu priddme oloupand drobné pokrdjend
rajcata

a dusime asi 10 minut. Poddvdme posypané sekanou petrzelkou.

Priloha: ryze nebo psenicny chléb

KAPUCINSKY GULAS

Ingredience:

700 g hovérzi klizky, 3 IZice oleje, 2 vétsi cibule, mlety pepr, mletd paprika, drceny
kmin,

2 lZice rajcatového protlaku, sUl, 2 strouzky Cesneku, 1 IZice hladké mouky, 250 g
Zampiont

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrdjime na kosticky, maso nakrdjime na kostky. V kastrolu
rozpdlime dvé lZice oleje a osmahneme na ném cibuli. Pliddme papriku a zpénime ji.
Na tomto zdkladé opeceme maso nakrdjené na kostky a potom podlijeme trochu
vodou. Osolime, priddme drceny kmin, prolisovany Cesnek, mlety pepr a rajcatovy
protlak. Promichdme, ztlumime prikon tepla a pod poklici dusime do zméknuti.
Obcas promichdme a podle potfeby podlijeme.
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Ke konci duseni gulds vysmahneme, zaprdsime moukou, orestujeme ji, potom znovu
podlijieme a gulds dovarfime. Mensi zampiony ocistime (vihkym hadrikem) a
nakrdjime na ctvrtky. Podusime je na zbylém oleji a pfiddme do hotového guldse.

BRAMBOROVY CHALUPARSKY GULAS

Ingredience:

1 kg brambor, 50 g sadla, 1 velka cibule, 1 strouZzek Cesneku, 1 IZice sladké mieté
papriky,

| vrchovata lZice hladké mouky, 500 g mékké uzeniny, 1 kostka bujonu, majordnka,
libecek, sdl, kmin

Postup:

Syrové brambory oloupeme a nakrdjime na kosticky. Oloupeme cibuli a nakrdjime ji
také na drobné kosticky. Do vétsiho hrnce dadme sadlo a na sadle osmazime jemné
nakrdjenou cibuli. Pliddme kmin, papriku, brambory, kostku bujénu, sbl, majordnku,
libecek arozetfeny Cesnek. Zalijeme do poloviny vodou a dusime pod poklickou
dokud brambory nezméknou.

Pfiddme saldm nakrdjeny na kosticky nebo na nudlicky a zaprdsime moukou.
Pokud se obdvame Zmolkl, mizeme mouku také rozkvedlat v hrnecku v trose miéka
nebo vody a viit do guldse a zamichat.

Chvilku jesté podusime, potom dolijeme vodu a jesté kratce povarime.

Poznamka: Jednoduché jidlo, které Ize uvarit v jednom hrnci je idedini na chatu Ci
chalupu nebo na jednoduchou veceti. PoufZit Ize jak mékky saldm, tak treba
Spekdcky &ijinou mékkou uzeninu

BRAMBOROVY GULAS SE ZELENINOU

Ingredience:

250 g cibule, 1 kg brambor, 2 porky, 1 zeleny paprskovy lusk, 500 g rajcat,

| IZice oleje, 2 strouzky Cesneku, 1 lZice sladké papriky,

1/2 | zeleninového vyvaru, Spetka drceného kminu, 1 IZicka majordnky, 1/2 svazku
petrzelky, sdl, 75 g zakysané smetany, 2 Izice octa

Postup:

Brambory oloupeme, omyjeme, pokrdjime na kostky. Cibuli pokrdjime na platky.
Zeleninu ocCistime, omyjeme a pokrdjime, pér na krouzky, papriku a rajcata na
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kostky. Cibuli zesklovatime na oleji. Cesnek oloupeme, piilisujeme k cibuli, spolecné
osmahneme. Vmichdme mletou papriku. Pliddme brambory, pérek, papriku a
rajcata, kratce vie promichdme a priljeme vyvar. Okofenime drcenym kminem a
majordnkou a prikryté varfime 15 - 20 minut. Petrzelku omyjeme, osusime a jemné
posekdme. Gulds osolime a ziemnime ho zakysanou smetanou. Podle chuti
prikyselime.

GULAS Z DIVOCAKA S JERABINAMI

“.' g

-
»

A

Ingredience:

| kg masa z divocdka (plec), 250 g cibule, 6 velkych strouzk( cesneku,

2 lZice mlete sladké papriky, 1 IZicka pdlivé papriky, 1 IZice kminu (drceného)

sUl, 3 Izice sadla, 5 IZic zavarenych jerabin, 2 krajice tvrdého chleba

Postup

Maso nakrdjime na velké (guldsové) kostky. Cibuli oloupeme rozkrojime na Ctvrtky
a nakrdjime na platky. V kastrolu rozpdlime sddle, orestujeme na ném cibuli, pfiddme
Maso

a také orestujeme. Prisypeme sladkou i pdlivou papriku, kmin a prolisovany cesnek.
Promichdme a zalijeme horkou vodou (nebo vyvarem) tak, aby bylo maso témér
ponorené. Uvedeme do varu, potom zmirnime prikon tepla a pomalu pod poklickou
dusime, az maso témér zmékne. Obcas zkontrolujeme, promichdme a je-li treba,
podlijeme.

Z chleba odstranime kirky a nastrouhdme ho. Pfiddme ho do guldse a spolecné
ddle dusime, az se drobecky chleba rozpusti. V této chvili gulds osolime a prfiddme
jefabinovy kompot bez $tdvy. Promichdme a po malé chvili odstavime ze zdroje
tepla.

Poddvdme s kynutym knedlikem, pfipadné s Cerstvym chlebem.

Poznamka:

Kdo nema rdd ,,ovocnou* variantu, mize jefabiny vynechat nebo je nahradit na
kostiCky nakrajenymi kyselymi okurkami. Pikantnost omdacky Ize také zesilit pfidanim
nakrdjené chilli papricky.
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VEPROW GULAS S FAZOLEMI

Ingredience:

150 g bilych fazoli, 400 g libové veprové plece, 1 cibule, sdl, mletd sladkd i pdliva
paprika,

olej, Cesnek, drceny kmin, 2 IZice rajcatoveho protlaku nebo keCupu, 2 IZice hladké
mouky,

majordnka, kousek uzeného masa, 1 mald zelend paprika, bobkovy list

Postup:

Fazole prebereme, propldchneme, zalijeme studenou vodou a nechdme nékolik
hodin bobtnat. Pak vodu slijeme, fazole zalijeme cerstvou vodou a uvarime do
zmeéknuti (pozor, vodu nesolime). Veprovou plec naklepeme, nakrdjime na kostky a
osolime. Cibuli oloupeme

a nakrdjime nahrubo, zpénime ji na rozpdleném oleji, vmichdme mletou papriku, po
zpénéni zalijeme trochou vody a uvedeme do varu.

Priddme maso, rajcatovy protlak, rozetreny Cesnek (mnozstvi podle chuti), drceny
kmin

a dusime, az maso témér zmékne. Zahustime svétlou jiskou z mdsla a mouky, dobre ji
rozmichdme a ddle maso dusime do zméknuti. Nakonec priddme scezené fazole,
majordnku, bobkovy list a prohfejeme.

Pred poddvdanim porce posypeme nakrdjenou zelenou paprikou a nudlickami
uzeného masa.

Poznamka:

Misto vareni fazoli Ize pouzit fazole sterilované. Je to sice draZzsi, ale uspori to Cas i
prdci.

FAZOLOVY GULAS

Ingredience:

300 g bilych fazoli, 250 g klobdsy, nebo uzeného bUcku, 50 g sdadla, cibule, 20 g
hladké mouky, paprika, sdl 2 IZice rajéatového protlaku

Postup:

Omyté fazole nechdme bobtnat, priljeme do nich vodu, aby byly zatopené,
pfiddme na kostecky nakrdjené syrové uzené maso (nejlépe z bicku) nebo na
koleCka nakrdjenou klobdsu, zvolna varime, az je oboji mékké. Potom pokrm
zahustime rbZovou cibulovou jiskou, povaiime, priddme protlak a podle chufi
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osolime, pripadné priddme nékolik kapek citronoveé stavy nebo 2 Izice smetany.
Pokrm je velmi chutny. Doplnény zeleninovym saldtem a kouskem chleba je
vybornou vecefi.

PAPRIKAS S NOKY

Ingredience:

750 g hovéziho masa, 2 cibule, 2 lZice sadla, sdl, bobkovy list, 1 IZicka mleté papriky,
cely cerny pepr

Na noky:

400 g hrubé mouky, 100 g polohrubé mouky, 220 ml viahého mléka, 1 vejce

Spetka soli, 50 g zmeékleho masla

Postup:

Nejdrive si pfipravime paprikds. Oloupeme cibuli a nakrdjime na kolecka.

V kastrolu rozpdlime sadlo, cibuli na ném orestujeme, priddme bobkovy list a cely
pepr.

Maso nakrdjime na kostky a pridédme k cibuli. Opeceme ho za obZasného michani
po viech strandch. Osolime, priddme mletou papriku, promichdme a dusime pod
poklickou do zméknuti masa. Je-li treba, podlijeme teplou vodou nebo vyvarem.
MUzeme také pripravovat v papindku.

Jakmile je maso polomékké, zacneme s pripravou nokd.

Ze vsech surovin vypracujeme tuzsi té€sto. Rozdélime ho na nékolik kouskd a z
kazdého vyvdlime na pomouceném vdle silnéjsi valeCek. Ten rozkrdjime nozem na
noky.

Noky shrneme z vdlu do vrouci osolené vody, lehce promichdme a od chvile, kdy
zacne voda znovu Viit, vafime asi 15 minut. Poté jeden nok prekrojime a ochutndme.
Hotové noky slijeme a ihned promichdme do paprikdse. Spolecné nechdme prohrdat.
Poddvdme s lehkym prilohovym zelim.
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_PAPRIKA§

-

Ingredience:

800 g kraliciho masa bez kosti, 6 IZic oleje, 200 g cibule, 10 g mleté sladké papriky,
sUl, 1 kelimek zakysané smetany, hovézi vyvar (vyvar z kostky bujénu),

(1-2 IZice hladké mouky)

Postup:

Maso ocistime, opldchneme a nakrdjime na vétsi kostky. V kastrolu rozehrejeme tuk,
prfiddme nadrobno nakrdjenou cibuli a osmazime ji dozlatova. Potom priddme
nakrdjené maso, opeceme kratce po viech strandch a osolime. Orestované maso
zaprasime paprikou, podlijeme vyvarem a dusime pod poklickou do zméknuti.
Obcas zamichdme a podlijeme vyvarem.

Kdyz je maso mékké, vmichdme postupné zakysanou smetanu a nechdme asi 4-5
minut provarit. Chceme-li mit hustou (a vydatnou) omdacku, vmichdme do smetany
jednu Ci dvé rovné polévkove Izice hladké mouky a nechdme provarit asi 5-8 minut.
Poddvdme s bramborem, ryzi, bramborovym knedlikem Ci tmavym chlebem.

Rada pro ty, ktefi nechovaiji krdliky doma:

Obcas se v mrazicim boxu objevi tzv. filé z krdlicich hibetd. A kdyz jsou cenové
zvyhodnénég, je to pravé maso vhodné pro tuto Upravu. Staci ho jen rozmrazit a
nakrdjet.

GULAS Z HAJOVNY

Ingredience:

0.3 kg zadniho hovéziho, 40 g veprového sadla, 60 g cibule,

10 g Cesneku, 0.2 g mletého pepre, 20 g hladké mouky, 6 g soli, 20 g rajcatového
protlaku,

3 g mleté papriky, 60 g slaniny, 50 g parizského saldmu, 100 g ZampidénU, 60 g kapie
Postup:

Hovézi maso ocistime, opereme a nakrdjime na stejnomérné kostky.

Na 2/3 sadla usmazime cibulku (také asi 2/3) s kminem dozlatova, pfimichdme
polovi¢ni davku papriky a na tento zéaklad vioZzime pfipravené maso. Pfi Castém
michdni rychle odusime ve vlastni stavé. Potom priddme pepr, sul a rajsky protlak

a pod poklickou dusime do zméknuti. Pliddvdme po Cdastech podle potreby horkou
vodu. Kdyz je maso jesté frochu zatuhlé, nechdme zdklad vydusit az do tuku.
Priddme mouku, orestujeme asi 5 minut. Potom zalijeme horkou vodou tolik, aby
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omacka byla fidsi. Plidadme utfeny Cesnek a nechdme zvolna varit, az je maso
Uplné mékké. Ve zvIastnim kastrole zatim rozpustime zbytek sadla, priddme nahrubo
nakrdjenou cibuli, na kostiCky nakrdjenou slaninu, saldm (klobdsu) a na platky
pokrdjené zampidny (nebo jiné houby) a kapie. Trochou papriky zasypeme

a viechno orestujeme. Takto pfipravenou viozku ddme nakonec do guldse a jesté
vsechno prevarime. Priloha: brambory, knedlik nebo chiéb.

P
NI A S D

Ingredience:

750 g veprové plece, 1 IZice sadla, 4 velké cibule, 1 IZicka mletého kminu,

2 IZicky mletého pepre, 1 IZicka mletého zdzvoru, 2 IZicky mleté papriky,

6 kulicek nového koreni, 6 kulicek jalovce, 1 bobkovy list, sUl, 3 strouzky cesneku,

2 IZice keCupu, 1 kostka polévkového koreni, jiska

Postup:

Nakrdjenou cibuli dédme do tlakového hrnce zesklovatét na rozpusténé sadlo, potom
prfiddme na kostky nakrdjené maso s kofenim. Opeceme po viech strandch, osolime
a priddme prolisovany cesnek. Zalijeme horkou vodou, hrnec uzavieme a dusime od
doby varu

asi 25 minut. Pak hrnec stdhneme z ohné a nechdme dojit.

Po otevieni vynddme z guldse nové koreni, jalovec a bobkovy list.

Priddme 1 kostku polévkového koreni a keCup. Chvilku nechdme prejit varem a
zahustime jiskou. Poddvame s kynutym knedlikem nebo s chlebem. Gulds na talifi
posypeme strouhanym kfenem.

Poznamka: Na fotografii je gulds z poloviny veprfového masa a z veprovych jater.

ZABIJACKOVY GULAS

Ingredience:

800 g krkovice, 800 g veprovych drobU (ledvinky, jatra), 400 g cibule, 100 g sadla,
vyvar z masa, ¢esnek,mletd paprika sladkd, majordnka, pepr, sdl

Postup:

Do cibulového zdkladu priddme maso a droby pokrdjené na vétsi kostky, zasypeme
drcenym cesnekem, mletou paprikou, osmahneme, osolime, zalijeme vyvarem

a vafime do zméknuti. Poté dochutime peprfem, majordnkou.
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VEPROVY GULAS NA LECU

Ingredience:

500 g veprového masa, 2 cibule, 3 lZice oleje (sadla), 1 mald sklenice leca, sUl,

pepfr, 1/2 syra luciny, 1 mald zelend paprika

Postup:

Oloupeme cibuli, nakrdjime na kostky a osmahneme ji v kastrolu na rozpdleném oleji.
Pfiddme veprové maso nakrdjené na kostky. Nechdme ze vsech stran lehce
osmahnout, osolime a opeprime. Pfiddme viechno leCo, zamichdme a priljeme asi
pUl sklenice po lecu vyvaru nebo vody. Nechdme pod poklickou nechdme dusit.
Obcas kontrolujeme a zamichdme. Kdyz je maso témer mékké, priddme na prouzky
nakrdjenou zelenou papriku a do omdacky rozdrobime polovinu lu€iny. Promichdme,
luCina se rozpusti a dodd omdcce jemngjsi chut.

Poddavdme s knedlikem, téstovinami i ryzi. Ozdobit mUzeme kolecky cerstvé cibule
nebo zelenou nati.

w

INDICKY GULAS

Ingredience:

800 g kurecich prsou. 800 g cibule, 2000 g rajcat, 2 susené chilli papricky nebo
mleté chilli, olej, sUl, pepr

Postup:

Cibuli nakrdjime na kosticky, rajcata nastrouhdme na hrubém struhadle tak, Ze ndm
v ruce zUstane jen slupka (slupku nepouzivdme). Z rajcat scedime stavu, kterou
nechdme stranou na pozdéjsi podlévani.

Maso nakrdjime na vétsi kostky.

Na oleji osmahneme cibuli, pfiddme duzZinu z rajcat, spoleé&né orestujeme, priddme
chilli a kufeci maso, osolime, promichdme a dusime do zméknuti. V pribéhu duseni
podle potfeby podlévame slitou stavou z rajcat. Jakmile je maso meékké, je zdroven
i zelenina vydusend

v hustsi omdacku (asi za pUl hodiny), Omdacku podle chuti mdzeme jesté dosolit nebo
opeprit.
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Ingredience:

400 g krdtino masa, mlety pepr, sUl, 3 lZice oleje, 2 cibule, sladkd i pdliva paprika,

I mald sklenice sterilovaného leCa, 4 strouzky cesneku, worcesterskd omacka,
cerstvé nastrouhany kfen na ozdobeni

Postup

Na gulds mUzeme pouzit méné kvalitni krdti maso - napf. krdti stehna nebo mizeme
koupit pfimo kousky kritiho masa na gulds (proddavd se zmrazené).

Maso nakrdjime na kostky, opeprime a osolime. V kastrolu si rozpdlime olej, cibuli
oloupeme, nakrdjime na kosticky a zpénime na oleji. Pliddme maso a za stdlého
michdni ho osmahneme. Posypeme mletou paprikou, pfiddme sterilované leco,
rozetfeny Cesnek a zakapeme worcesterem. Podlévdme vodou podle potreby a
dusime do zméknuti.

Cerstvy kfen oloupeme a jemné nastrouhdme. Posypeme jim gulds pred poddvanim.
Jako prilohu mbzeme zvolit chléb, té€stoviny, hranolky, nebo jinou vami oblibenou
guldsovou prilohu.

JELENI GULAS KOTLIKOVY

Ingredience:

1200 g jeleniho nebo srn¢iho masa — krk, bok nebo hrudi, 1000 g cibule,

500 g veprového sadla, 2 mrkve, 1/2 celeru, 2 kofenové petriele, 4 rajcata,

2 papriky, sklenicka sterilovaného leca, 500 g brambor (z toho 3 syrove na
zahusténi), susene nebo cerstveé houby, 300 ml Cerveneho vina, mletd paprika
kmin, Cesnek, majordnka, vétvicky z jedlicky, sdl, pepr

Postup:

1. Maso nakrdjime na vétsi kostky, cibuli na klinky, Cesnek na pldtky, kofrenovou
zeleninu na mensi kostky, rajcata a cibuli na platky.

2. Na rozpdleném sadle opecCeme cibuli s Cesnekem, kofenovou zeleninou a
drcenym kminem dozlatova, pfiddme maso, orestujeme, okorenime mletou
paprikou, podlijeme vodou, osolime, opepiime a varfime témér do zméknuti.

3. Pliddme na kosticky krdjené brambory, rajské, papriku a leco, podlijeme vinem
a varime spolu s bylinkami (lilbeckem, petrzelkou, majordnkou), vétvickou z jedliCky
a nastrouhanymi brambory do zméknuti.
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GULAS S PATISONY NEBO CUKETOU
~ 3 .

Ingredience:

300 g zadniho hovéziho masa, 300 g veprového raminka, 300 g patisonU nebo
Cukety,

60 g tuku, 200 g cibule, 1 zelend paprika, 2 rajcata, 2 IZice hladké mouky,

2 strouzky Cesneku, 1/2 IZiCky mletého kminu, 1 vrchovatd IZicka sladké mleté papriky,
2 lZice keCupu, pepf, vyvar z kostky bujénu, sul

Postup:

Nejdrive ocistime cibuli, oloupeme cuketu nebo patison a oboji nakrdjime na hrubé
kostky. Také opladchnuté a osusené hovérzi i veprové maso pokrdjime na vétsi kostky.
Ocistime Cesnek, zelenou papriku (nakrdjime ji na prouzky) a spafime a oloupeme
rajskd jablicka. V kastrolu rozpdlime tuk (olej, sadlo), osmazime na ném cibuli,
priddme hovézi maso a také ho osmahneme po vsech strandch. Zhruba po 10
minutdch priddme veprové maso a také osmazime. Michdme.

Kdyz je veprové maso témér meékké, rozprdsime na né hladkou mouku, promichdme
s masem a znovu nechdme osmahnout. V tomto okamziku pfiddvdme nakrdjené
patisony nebo cuketu, priddme kecup, prolisovany cesnek, kmin, pepr, mletou
papriku a sul. Po troskdch podlévdme vyvarem az dosdhneme potrebného mnozstvi
tekutiny. Stdle michdme. Nechdme chvili provarit a potom prfidédme nakrdjenou
papriku a rajcata. Ddle dusime na mirném ohni az je maso mékké. Ke treba pocitat s
tim, Zze priddnim patison’ &i cukety do guldse vznikne pri stejném mnozstvi mouky
trochu fidsi omdacka. Nevyhovuje-li vém to, staci zaprdsit maso vétsim mnozstvim
mouky. Gul&s poddvame s ryzi, té€stovinami nebo pecivem.

BLESKOVY GULAS

Ingredience:

400 g masa na minutku, 1 plechovka fazoli, 1 velkou cibule, 2 strouzky Cesneku,
pepr, guldsovou kostku, majordnku, sul, olej, keCup

Postup:

Na nudlicky nakrdjené maso osolime a opepfime a zprudka opeceme na tuku.
KdyzZ je opecené, priddme cibuli, poté cesnek, guldsovou kostku a zalijeme
konzervou fazoli. Pliddme kecup a vie krdtce zadusime.

Na konec prfiddme majordnku.
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CESKY GULAS

V kastrolu na rozpdleném oleji nechdme zesklovatét nadrobno nakrdjenou cibuli.
Zlehka ji zaprdsime paprikou, pfiddme maso, slabé podlijeme vodou a nechdme
dusit do zméknuti. MUzeme pridat i kousek mrkve, petrzel, bobkovy list a nékolik
kouskU nakrdjené zelené papriky. Nedoporucuje se gulds michat, ale s hrncem
prikrytym poklickou zatfepat.

Na zahusténi pouzijeme bud moucnou zdklechtku anebo nastrouhany a v nasem
guldsi uvareny syrovy brambor.

VIDENSKY GULAS

V kastrolu na rozpdleném oleji nechdme zesklovatét nadrobno nakrdjenou cibuli,
zlehka zaprdsime paprikou, viozime maso na- krdjené na kousky, slabé podlijeme
vodou, prfiddme drceny kmin, osolime a zastfikneme octem. Dle potfeby dolévdme
vodu a dusime do zméknuti. Asi po 1 2 hodiné maso vyjmeme $favu zaprdsime
moukou, pfiddme rajsky protlak, trochu drcené majordnky a jesté asi 2 hodiny
vafime.

Hotovou omdacku precedime na pripravené maso a spolecné krdtce povarime.

MADARSKY GULAS

V kastrolu na rozpdleném oleji nechdme zesklovatét 3 oloupané a nakrdjené cibule,
priddme mletou papriku,nakrdjené maso, osolime a okofenime, priddme 1 strouzek
utfeného Cesneku, podlijieme vodou a dusime do zméknuti. Asi po hodiné duseni
priddme na koleCka nakrdjené

2 - 3 paprikové lusky, dochutime majordnkou a vie dohromady asi 30 minut dusime.

VEPROVE RAGU

Ingredience:
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500 g veprové plece, 1 cibule, 2 IZice sterilovaného hrasku, 1 sladkokyseld okurka,

2 vejce varend natvrdo, 2 IZice oleje, 100 ml smetany ke Slehani, 2 lZice hladké
mouky,

| IZiCka mleté sladké papriky, sl

Postup:

Nejdfive ddme uvdarit vajicka natvrdo. Cibuli oloupeme a nakrdjime na kosticky.
Maso opldchneme a nakrdjime na kostky. Na pdnvi si rozpdlime olej (sddlo), zpénime
na ném nakrdjenou cibuli, pfiddme maso a orestujeme ho, osolime. Potom ho
zaprdasime paprikou, podlijeme vodou a zvolna dusime do zméknuti. Podle potreby
mirné podlévame.

Maso vyjmeme a ddme stranou, stavu vydusime na tuk, zaprdsime moukou, dobre
promichdme, osmahneme, zalijeme vodou nebo vyvarem, dobre rozSlehdme a asi
15 minut zvolna varime.

Nakonec pfiddme smetanu, prohfejeme, do omdacky viozime zpét maso, na kostky
nakrdjend natvrdo uvarend vaijicka, kostiCky okurky a hrdsek. Podle chuti dosolime a
spolecné jesté asi pét minut prohfejeme. Poddvdme s ryzi, knedlikem, noky.

VEPROVE RAGU Z MLETEHO MASA

Ingredience:

500 g mletého plecka, 1 mrkev, 1 petrzel, kousek celeru, 1 mald konzerva hrdsku,

2 citrony, sUl, pepr, hladkd mouka, 2 lZice posekané petrzelky,

miéko nebo smetana, 1 vejce, 1 Zloutek, 1 cibule, worcesterskd omacka,

100 ml bilého vina, olej na smazeni, sul

Postup:

Do mletého masa ddme sUl, 1 celé vejce, asi 200 ml miéka, pepf popfipadé jesté jiné
koreni podle chuti, petrzelku a hladkou mouku podle potfeby. Promichdme a
nechdme chvilku v ledni¢ce odpocinout. Pak déldme malé kulicky a smazime na
oleji dozlatova.

Na pdnev ddme rozpustit asi 2 IZice mdsla, na néj dédme nakrdjenou mrkev, peftrzel ,
cibuli, celer nechdme orestovat, az je zelenina meékka. Pfiddme $tavu z jednoho
citronu a zamichdme. Do toho ddme 1 IZici hladké mouky, zalijeme miékem nebo
smetanou , ve kterém jsme rozslehali Zloutek, priddme asi 6 slabych platkd citronu,
kdru z jednoho citronu, vino

a nechdme chvilku povairit. Posolime a kdo chce dochuti si worcesterskou omdckou.
Podavame s ryzi.
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PERKELT MADARSKY

V kastrolu na rozpdleném oleji nechdme zesklovatét nadrobno nakrdjenou cibuli.
Zlehka ji zaprd&sime paprikou, prfiddme maso, slabé podlijeme vodou a dusime do
zmeéknuti. Prisolime, ochutime worcesterem, ale v zaddném pripadé neddvdme kmin
a nezahustujeme moukou. MUZeme ale pridat majordnku a strouzek treného
cesneku.

FAZOLOVY GULAS SE ZAZVOREM

Ingredience:

200 g cervenych fazoli, sezamovy olej, | lIZicka drceného kminu, 1 IZicka zdzvoru,
3-4 cibule, 1 mrkev, kousek cervené fepy morskd sul, 2 strouzky Cesneku, séjovd
omacka, zelené naté porku, kukuricny skrob, sojovd smetana

Postup:

Fazole namocime a uvarime do zméknuti. V kastrolu osmahneme cibuli, pfiddme
nastrouhanou mrkev, Cervenou fepu, suseny zdzvor, kmin, uvarené fazole a krdtce
podusime. Podlijeme vyvarem z fazoli a povarfime. Pliddme séjovou smetanu,
kukuricny Skrob

a povarime.

Na zavér priddme sdéjovou omdAcku, Cesnek, zelené naté porku a kratce povarime.

BRAMBOROVY GULAS NA PIVE

Suroviny

250 g veprové plece, 750 g brambor, 200 g fazolovych luskU, 50 g anglické slaniny,
350 mi svétlého piva, 2 cibule, 2 strouzky cesneku, rostlinny olej, sUl, pepr,

mletd paprika, petrielka, majordnka

Postup

Na oleji orestujeme nakrdjenou cibuli, slaninu a ¢dst sekaného Cesneku. Priddme
kostky masa, prisypeme papriku a podlijeme pivem. Osolime, opepfime, priddme
nakrdjené brambory a nechdme podusit asi 20 minut. Dochutime majordnkou,
prolisovanym cesnekem, pfiddme pokrdjené fazolové lusky a krdtce provarime.
Nakonec ozdobime sekanou
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POZNAMKA PROFESIONALNIHO KUCHARE KE GULASI

Profesiondini kucharfi mouku do guldsd pouzivaii.

Na hodné tuku (séadlo, IUj olej) se udéld bézny cibulovy zdklad, pfidd se paprika
sladkd (na kilo masa jisté jedna polévkova lZice), pdliva (to podle chuti) a trochu
protlaku a vie se nechd chvilku orestovat.

Pak se pridd maso a orestuje se.

Gulds se osoli a dusi se.

Spravné pripravovany gulds nemd mit po restovani zaddnou $tavu, jelikoz se ndm
maso zavrelo a tak je tffeba gulds trochu podlit. NE viak moc, maso md byt
potopeno tak ze dvou fretin.

GuIas se prikryje poklici a dusi se.

KdyzZ je maso zpola mékké vybere se draténou nabérackou, kterou klepeme o stény
kastrolu, abychom

maso zbavili kouskd cibule i kdyz viechnu cibuli neoklepeme a stdva se nechd
vydusit na tuk.

V kastrolu ndm zUstal tuk, napolo rozvarend cibule a srazené bilkoviny, protoze se
maso dusenim otevrelo.

Tuto Stavu zasypeme hladkou moukou (jedna rovnd polévkovd IZice na porci) a
restujeme.

Chce to frpélivost a maly pfikon tepla.

Kovovou Spachtli stdle oddélujeme pripékaijici se hmotu ode dna.

KdyzZ jsme presvédceni, ze médme orestovdno a to zabere tak deset minut, zalijeme
hmotu studenou vodou, nebo vyvarem.

Zvysime prikon tepla, kovovou Spachtli stdle hmotu oddélujeme ode dna a metlou
Slehdme do hladké omdacky.

Omdcka ndm zacind houstnout, ale fedime ji s rozumem.

Mdme na paméti, Ze do omdAacky prijde jesté spousta masa, které je nacucdno
tekutinou a omdacku rozredi.

Omacku za stdlého proslendvdani povarime asi deset minut na malém plameni a ted
se mUzeme rozhodnout cedit, nebo necedit.

J& osobné necedim, ale zndm jedince i provozovny, kde se omdcka cedi, aby byla
prosta vsech nez&doucich elementl jako jsou nerozvarené bilkoviny, pucky z mouky
Ci Ulomky kosti.

Omacka se scedi budto pres husty cednik SpiCdk a Iépe pres normdalni husty cednik,
kde mUzeme lZici elementy propasirovat.

Omacka se vlije zpét do vypldchnutého kastrolu, pfidd se maso a celé se to zhruba
jednu hodinu provaruje, aby mouka nebyla citit.

Za hodinku se ndm odpaii znacnd Cast tekutiny a tak pracujeme s poklici abychom
dosahli kyzené hustoty.

Tu poklici odkryjeme, tu poklici prikryjeme.

Guldsek se ndm pomalu provaruje a tuk se zacind objevovat.

Za pUl hodiny mdme viechen tuk orestovdn nahore a je na nds, jestli ho budeme
konzumovat Ci nikoliv.

J& osobné uprednostiiuji na zaklad hodné tuku, aby cibule plavala a mouka se
hezky v tuku restovala, ale pred jidlem tuk sbirdm.

Staré pravidlo pravi - vezmete omdcce tuk, vezmete ji dusi.
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Inacnou Cast fuku tedy seberu, nechdm omdacce dusi, ale tuk uschovam do
guldsovych polévek ¢i do mletého masa, ke Spagetdm, kdy dd pokrmu
nezaménitelné aroma

Kdyz si myslime, Ze je hustota omdacky dostacujici, roztluCeme néco kminu, pfiddme
trochu pepre a frochu rozdrcené majordnky. Ve vhodime do guldse a chvilku
povafime.

Kuchar profik musi uvarit gulds bez vielijokych past a ochucovadel (o to by se pokrm
prodrazil), ale mé se velmi osvédcila paprikovd VEGETA, na kterou neddm dopustit.
Neni od véci vhodit do guldse kostku MASOXU, nebo ho zastfiknout Maggi.

Nejlepsi gulds je z hovérzi klizky, podlévany vyvarem z kosti, ale znamenity gulds
stvofime i z veprového plecka a kdo jedl gulds z veprového kolinka vi o ¢em miuvim!!
A teleci papricka je bdsen sama o sobé.

Priprava guldse se zdd velmi komplikovand, ale opak je pravdou.

Za dvé hodiny mate ten pravy hospodsky gulds, ktery mUzete servirovat krdldm.

S knedlikem, nebo jen tak s houskou a se sklenici piva je to nejlepsi jidlo které zndm.
Téstoviny, nebo ryzi bych ke guld$im nedoporucoval, protoze jalovd priloha
zredukuje chut guldse az pirilis.

Guldse jdou pripravovat i z jinych mas a zvéfina md byt zvlast protézovdana, ale v
tomto ohledu nemohu slouZit, nemdm s tim zkuSenosti. Kdyz si koupim jednou za rok
kousek jeleni kyty, kdy se cena pohybuje jako kdyby pfiletéla z mésice, upravim to na
jiny zpUsob.

Vedpu se spory kolik cibule do gul&se.
Co Cech to gul&sovy tvirce.

A tak je mozno se setkat s ndzorem kolik masa tolik cibule a také zndm borce, ktefi
délaji gulds Uplné bez cibule.
To se viak guldsem jiz nazyvat nedd.

Lazity pomér by mél byt 3:1, ale j& to nijak neméfim, vezmu prosté jednu velkou cibuli
a varfim.
Cibuli se nic nezkazi, ale mnohym vadi sladkd chut omdacky.

A jsme na konci a pfichdzi ingredience nejduilezitéjsi - Cesnek.

Mnozi si mysli, ze kdyz do guldse naperou Cesneku, ze to je to pravé. Opak je
pravdou.

Nedélejme z guldse CesnecCku. Na kilo masa podle mé staci jeden strouzek na
ovonéni.

Propasirovany nebo rozetfeny cesnek se soli by se mél nachdzet uz v zakladni stavé,
aby pokrmu dodal to skvélé aroma.

A jesté Uplné nakonec.

Zdobeni guldsid coz se rozmohlo jako velky slendridn, mnohdy zakryvd neschopnost
kuchare a jeho produktu.

Gulds je gulds a nemél by se poddvat posypany syrovou cibuli (ta patfi na tlacenku),
prekryty volskym okem, oblozeny pecenymi klobdsami Ci posypdn syrem.
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Tam kde je guldas kvalitni neni na skodu, kdyz je ozdoben véjitkem okurky, véjirkem

pecené mistni klobdsky, kterd pokrm ovoni, i kopeckem Slehacky. Vypadd to hezky
na pohled a guldsi to neuskodi.

Nejradéji mdm vsak provozovny, kde vém podaji gulds s krdsné orestovanou a
tukem lesklou $fdvou se Spetkou petrzelky

Posledni dovétek je sul.
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