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Nebojte se, nelekejte se, jmenuje se to takhle, ale je to jídlo naveskrze Ä•eské. Poprvé jsem ho jedl v Malostranské
restauraci U SchnellÅ¯. Bylo místo opravdu vyhlá&scaron;ené, ani nevím, zda dnes je&scaron;tÄ› existuje, a zda je cenovÄ›
pÅ™ístupné jako kdysi. To jsem tenkrát podlehl názvu, U SchnellÅ¯ by mÄ›l Ä•esky být U Rychlých, Å¾e ano.  

 

 

      ProtoÅ¾e uÅ¾ dobÄ› obÄ›da minula a já mÄ›l hrozný hlad, usoudil jsem, Å¾e nejlépe bude zajít k Rychlým. Lokál byl nabitý
navzdory odpolední dobÄ› a jediné volné místo bylo u dveÅ™í do kuchynÄ›. Hurá, aspoÅˆ to dostanu dÅ™ív. Byl to hrubý omyl,
rychlí Ä•í&scaron;níci restaurace U Rychlých prolétali kolem mÄ› tak rychle, Å¾e neÅ¾ jsem se nadechnul, abych na nÄ›j houknul,
uÅ¾ je nebylo vidÄ›t. Pomalu uÅ¾ jsem si pÅ™ipadal jako v tom vtipu, kde host volá na Ä•í&scaron;níka &bdquo;pane vrchní, mÅ¯Å¾u
si zavolat?" &bdquo;JistÄ›, pane!" &bdquo;Tak fajn - DR&Scaron;Å¤KOOOVOUUUU!" BohuÅ¾el, abych to mohl provést,
potÅ™eboval jsem toho Ä•í&scaron;níka a to byl právÄ› ten problém...      KdyÅ¾ po dlouhé pÅ™edlouhé dobÄ› koneÄ•nÄ› u mÄ›
jeden zabrzdil, nechtÄ›l jsem se ptát po jídelním lístku a riskovat dal&scaron;í Ä•ekání, i ukázal jsem na prázdný talíÅ™ vedle
sedícího hosta a objednal si to, co mÄ›l tenhle pán. A tak takhle jsem poprvé potkal ten správný Ä•eský Mexický
gulá&scaron;. ProtoÅ¾e mi chutnal, tak jsem zapátral po receptu a objevil jich hned nÄ›kolik. PÅ™edev&scaron;ím, dÄ›lá se z
hovÄ›zího vcelku, hrubÄ› mletého hovÄ›zího, ale i z libového vepÅ™ového. Tak si vyberte, já rad&scaron;i to hovÄ›zí.   Mexický
gulá&scaron;

 

 - 600 g zadního hovÄ›zího masa
 - 1 vÄ›t&scaron;í plechovka rajského protlaku
 - 1 vÄ›t&scaron;í cibule
 - 1 aÅ¾ 3 strouÅ¾ky Ä•esneku, utÅ™ené nebo jemnÄ› nakrájené
 - 2 &scaron;petky pepÅ™e
 - 1 lÅ¾iÄ•ka soli
 - tuk - sádlo, olej
 - strouhaný sýr na posypání, nejlépe Ä•edar
 - rýÅ¾e jako pÅ™íloha
 - zelený koriandr nebo petrÅ¾elka na ozdobení
 - MÅ¯Å¾ete pÅ™idat: papriky na nudliÄ•ky nakrájené, konservu kukuÅ™ice, hrá&scaron;ku, pórek, fazole z konservy (uÅ¾ jsou
uvaÅ™ené) ale i zelené fazolky.
     Cibuli nakrájejte na drobné kostiÄ•ky a usmaÅ¾te na oleji (pÅ™ípadnÄ› na sádle) dozlatova. PÅ™idejte Ä•esnek a je&scaron;tÄ›
osmahnÄ›te. PÅ™idejte na kostky nakrájené hovÄ›zí maso a rajský protlak, zprudka po dobu asi 2 - 4 minuty opékejte za
stálého míchání. Pokud pouÅ¾ijete hrubÄ› mleté hovÄ›zí, snadno si pomÅ¯Å¾ete &scaron;Å¥ouchadlem na brambory. Posolte,
v tuto chvíli uÅ¾ by maso mÄ›lo pou&scaron;tÄ›t &scaron;Å¥ávu. Ne-li, podlijte trochu vÅ™elou vodou. V tuto chvíli mÅ¯Å¾ete pÅ™idat
dal&scaron;í zeleninu. Duste zhruba 40 minut, a výbornÄ› to jde i v pomalém hrnci, sám ho na to pouÅ¾ívám. 
     Gulá&scaron; nejlépe zahustíte rozstrouhaným chlebem, ale instantní jí&scaron;ka Knorr taky vyhoví. Z rýÅ¾e udÄ›lejte na talíÅ™i
vÄ›nec, doprostÅ™ed nalijte gulá&scaron;, zasypte sýrem, ozdobte nakrájenou zelenou a voÅˆavou dobrotou a podávejte. 

 

 

 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,
Michal
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce  
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