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MEXICKAe GULA-A

StA™eda, 11 srpen 2010

Nebojte se, nelekejte se, jmenuje se to takhle, ale je to jidlo naveskrze Aseské. Poprvé jsem ho jedl v Malostranské
restauraci U SchnellA™. Bylo misto opravdu vyhla&scaron;ené, ani nevim, zda dnes je&scaron;tA> existuje, a zda je cenovA»
pA™istupné jako kdysi. To jsem tenkrat podlehl nazvu, U SchnellA” by mAs>l Aeesky byt U Rychlych, A¥%e ano.

ProtoA%e uA¥% dobA> obAs>da minula a ja mAs| hrozny hlad, usoudil jsem, A¥%e nejlépe bude zajit k Rychlym. Lokal byl nabit
navzdory odpoledni dobA> a jediné volné misto bylo u dveA™j do kuchynA>. Hurd, aspoA” to dostanu dA™iv. Byl to hruby omyl,
rychli A«i&scaron;nici restaurace U Rychlych prolétali kolem mA> tak rychle, A¥e neA¥ jsem se nadechnul, abych na nA>j houkr
uA¥z je nebylo vidAst. Pomalu uA¥: jsem si pA™ipadal jako v tom vtipu, kde host vola na Aei&scaron;nika &bdquo;pane vrchni, n
si zavolat?" &bdquo;JistA>, pane!" &bdquo;Tak fajn - DR&Scaron;AaKOOOVOUUUU!" BohuA¥zel, abych to mohl provést,
potA™eboval jsem toho Asi&scaron;nika a to byl pravA> ten problém...  KdyA%: po dlouhé pA™edlouhé dobA> koneA«nA> u m
jeden zabrzdil, nechtAsl jsem se ptat po jidelnim listku a riskovat dal&scaron;i Aeekani, i ukazal jsem na prazdny taliA™ vedle
sediciho hosta a objednal si to, co mAs| tenhle pan. A tak takhle jsem poprvé potkal ten spravny Asesky Mexicky
gula&scaron;. ProtoA¥%e mi chutnal, tak jsem zapétral po receptu a objevil jich hned nA>kolik. PA™edev&scaron;im, dAsla se z
hovAsziho vecelku, hrubA> mletého hovAs>ziho, ale i z libového vepA™ového. Tak si vyberte, ja rad&scaron;i to hovAs>zi. Mexicky
gula&scaron;

- 600 g zadniho hovA>ziho masa

- 1 vAst&scaron;i plechovka rajského protlaku

- 1 vAst&scaron;i cibule

- 1 aA¥% 3 strouA¥uky Asesneku, utA™ené nebo jemnAs nakrajené
- 2 &scaron;petky pepA™e

- 1 1A%iAska soli

- tuk - sédlo, olej

- strouhany syr na posypani, nejlépe Aeedar

- ryA%se jako pA™iloha

- zeleny koriandr nebo petrA%.elka na ozdobeni

- MA"A%ete pA™idat: papriky na nudliAky nakrajené, konservu kukuA™ice, hra&scaron;ku, porek, fazole z konservy (UA%: jso
uvaA™ené) ale i zelené fazolky.

Cibuli nakrajejte na drobné kostiAeky a usmaA¥ste na oleji (pA™ipadnA> na sadle) dozlatova. PA™idejte Asesnek a je&scarol
osmahnAste. PA™idejte na kostky nakrajené hovA>zi maso a rajsky protlak, zprudka po dobu asi 2 - 4 minuty opékejte za
stalého michani. Pokud pouA¥ijete hrubA> mleté hovAszi, snadno si pomA A¥.ete &scaron;A¥ouchadlem na brambory. Posolte,
v tuto chvili uA% by maso mAslo pou&scaron;tAst &scaron;A¥avu. Ne-li, podlijte trochu vA™elou vodou. V tuto chvili mA A%ete |
dal&scaron;i zeleninu. Duste zhruba 40 minut, a vybornA> to jde i v pomalém hrnci, sdm ho na to pouA%sivam.

Gula&scaron; nejlépe zahustite rozstrouhanym chlebem, ale instantni ji&scaron;ka Knorr taky vyhovi. Z ryA%e udAslejte na t:
vAsnec, doprostA™ed nalijte gula&scaron;, zasypte syrem, ozdobte nakrajenou zelenou a voA~avou dobrotou a podavejte.

A jako vA¥idycky vam pA™eju dobrou chuA¥,
Michal
Dal&scaron;i spoustu receptA™ najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce
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