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 Kdysi jsem narazil na Ä•lánky a povídání od Tomase Mozera, pÅ™ezdívkou Bunter. Jeho povídání se mi líbilo, jeho recepty,
vÅ¾dy zpracované do vyprávÄ›ní, taky. OstatnÄ› návod na Moravské vrabce je právÄ› od nÄ›j. Kdo to zkusil, uÅ¾ nikdy jinak.
BohuÅ¾el ani on, ani já jsme netu&scaron;ili, Å¾e by si nÄ›kdo mohl zoufat nad mnoÅ¾stvím vody v pekáÄ•i nakonec... 

 

 

 

 

      Ona to totiÅ¾ není voda, ale ta nejlep&scaron;í a nechutnÄ›j&scaron;í &scaron;Å¥áva. Navrchu plave sádlo s chutí dobÅ™e
upeÄ•eného masa, pod tím je ta nejlep&scaron;í vypeÄ•ená &scaron;Å¥áva z masa jaká mÅ¯Å¾e být. KdyÅ¾ se nechá
vychladnout, bude nahoÅ™e velevoÅˆavé sádlíÄ•ko a od ním Å¾lutá Å¾elatina, ztuhlý vývar. Obé vynikající na chleba s cibulí, kdyÅ¾
se to ohÅ™eje, roztaje to. V Å¾ádném pÅ™ípadÄ› nevylévat! Tak, a teÄ• dávám slovo Bunterovi:      V Teplické restauraci "U
&Scaron;imla" se podával buÅ™tový gulá&scaron; fantastické chuti s okurkovou vloÅ¾kou. BuÅ™tgulá&scaron; byl velmi
dobÅ™e ochucen, ostatnÄ› gulá&scaron;i dával ten &scaron;mak sám kabanos, takový znojemsko-buÅ™tový gulá&scaron;ek.
Gulá&scaron; byl samozÅ™ejmÄ› brzy pryÄ• a kdyÅ¾ Ä•lovÄ›k pÅ™i&scaron;el po desáté hodinÄ›, bylo po gulá&scaron;i. 
       Dlouhou dobu jsem lámal kuchaÅ™e Vladimíra, bývalého partyzána, o tajemství receptu a jelikoÅ¾ partyzáni vydrÅ¾í jak konÄ›,
mnohokrát jsem zlomil sám sebe. AÅ¾ jednou!!       Z grilovaných buÅ™tÅ¯ jim zbývalo obrovské mnoÅ¾ství &scaron;Å¥ávy a tuku.
Výsledný produkt v prÅ¯bÄ›hu dne schraÅˆovali, aby ráno vaÅ™ili gulá&scaron;. Tajemstvím byla jí&scaron;ka. Základ spoÄ•íval
ve velmi poctivé jí&scaron;ce, která se po pÅ™idání &scaron;Å¥ávy metlou roz&scaron;lehala, moc se neprovaÅ™ovala a tím
pádem zÅ¯stala pÅ™eváÅ¾ná Ä•ást tuku vázaná na mouku neviditelná a gulá&scaron; mÄ›l hladkou konzistenci. Základ
mÄ›l velmi intenzivní a koncentrovanou chuÅ¥ i vÅ¯ni. Pak se tam pÅ™idala okurka i s lákem a to gulá&scaron;i dodalo
teprve chuÅ¥. Nakonec se tam pÅ™idával na dílky nakrájený toÄ•ený salám, moÅ¾ná pÅ™edem v tuku opeÄ•ený. Takových
hospodských trikÅ¯ na o&scaron;álení spotÅ™ebitelÅ¯ bylo mnoho a kupodivu pÅ™eÅ¾ívají v mnoha moderních provozovnách
dodnes. To jen my nevíme, co na nás zase vymý&scaron;lejí. 
    Zkuste si udÄ›lat buÅ™tgulá&scaron; jenom tak a i tÅ™eba bez cibule. Dejte sádlo Ä•i olej na pánev nebo do kastrolku a
opékejte na nÄ›m napomalo kabanos Ä•i jinou vhodnou uzeninu, ke které máte dÅ¯vÄ›ru. Uzenina musí být oloupaná.
Zasypte hladkou moukou, smíchanou s Ä•ervenou mletou paprikou, v pomÄ›ru 3:1 a to jednu vrchovatou Ä•ajovou lÅ¾iÄ•kou na
porci. Nakrájená uzenina se nám okamÅ¾itÄ› pÅ™ilepí. 
      Ony se pÅ™i peÄ•ení uzeniny zaÄ•ínají chytat kolagenní látky v uzeninÄ› obsaÅ¾ené a pokrývají pomalu ale jistÄ› celé dno kastrolu
a teÄ• k tomu ta mouka... Potom zalijeme uzeninu studenou vodou nebo vývarem. Dbáme nato, abychom oddÄ›lili
pÅ™ipeÄ•ené Ä•ástice a necháme gulá&scaron;ek pomalu provaÅ™ovat. Máme to moc husté? RozÅ™edíme tekutinou.
      Poté pÅ™idáme dvÄ› aÅ¾ tÅ™i okurky na kostiÄ•ky a pÅ™idáme do gulá&scaron;e i s trochou láku. Jestli se vám zdá
gulá&scaron; svÄ›tlý, ohÅ™ejte v pánviÄ•ce tuk, pÅ™idejte Ä•ervenou papriku, promíchejte a vlijte do gulá&scaron;e. Kolagenní
látky a rychlosÅ¯l obsaÅ¾ená ve v&scaron;ech uzeninách urychlí i proces provaÅ™ování a mouku necítíme jiÅ¾ po dvaceti
minutách. Gulá&scaron;ek uÅ¾ nevypadá tak bledÄ›, jsou vidÄ›t i mastná oka na povrchu, &scaron;Å¥áva nám
houstne. Chutná po buÅ™tech, ale hodnÄ› po buÅ™tech by zase chutnat nemÄ›l. ChraÅˆ Vás Pán BÅ¯h tam sypat marjánku!
Dva tÅ™i strouÅ¾ky Ä•esneku nemohou být na &scaron;kodu. Pak vaÅ™it jen 5-10 minut. MÅ¯Å¾eme zastÅ™íknout Maggim, Ä•i se tam
vhodí bujónová Masox kostka. V&scaron;eobecnÄ› se doporuÄ•uje zastÅ™íknout!! gulá&scaron;ek ke konci pivem a nechat
pár minut provaÅ™it.       Sám preferuji Ä•erné pivo, slad&scaron;í s karamelovým dozníváním a nebo bÄ›Å¾nou svÄ›tlou desítku.
Nikdy kvalitní silnÄ› chmelené leÅ¾áky a PlzeÅˆ jiÅ¾ vÅ¯bec ne. SilnÄ› chmelené leÅ¾áky nám svojí hoÅ™kostí pÅ™ebíjejí celkovou
chuÅ¥ a do omáÄ•ek nepatÅ™í. No vidíte - buÅ™tgulá&scaron; není Å¾ádná vÄ›da a tady to máte...

(ZveÅ™ejnÄ›no se souhlasem autora, mírnÄ› zkráceno.) A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,MichalGrilování pro
v&scaron;echny
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