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Jak uÅ¾ jsem se tu pÅ™ed velice nedávnem zmínil v povídání o gulá&scaron;i, co ÄŒech jen trochu vaÅ™ící, to recept na
gulá&scaron;, ten jediný a správný. Tak dnes vám tu pÅ™edloÅ¾ím recept, vlastnÄ› povídání mého pÅ™ítele Buntera, nad kterým,
totiÅ¾ nad povídáním, ne nad pÅ™ítelem, se mi sbíhají sliny. Podle mého soudu je to pÅ™ímo recept ukázkový, základní, prostÄ›
hospodský gulá&scaron; ze Ä•tvrté cenovky. 
 

      V tÄ›ch vy&scaron;&scaron;ích skupinách se to snaÅ¾í zu&scaron;lechtit a obvykle tím výsledek utrpí. PosuÄ•te sami...
Profesionální kuchaÅ™i mouku do gulá&scaron;Å¯ pouÅ¾ívají. Na hodnÄ› tuku (sádlo,lÅ¯j olej) se udÄ›lá bÄ›Å¾ný cibulový základ,
pÅ™idá se paprika sladká (na kilo masa jistÄ› jedna polévková lÅ¾íce) a pálivá (to podle chuti) a trochu protlaku, a
v&scaron;e se nechá chvilku orestovat. Pak se pÅ™idá maso a orestuje se. Gulá&scaron; se osolí a dusí. SprávnÄ›
pÅ™ipravovaný gulá&scaron; nemá mít po restování Å¾ádnou &scaron;Å¥ávu, jelikoÅ¾ se nám maso zavÅ™elo a tak je tÅ™eba
gulá&scaron; trochu podlít. Ne v&scaron;ak moc, maso má být potopeno tak ze dvou tÅ™etin.
     Gulá&scaron; se pÅ™ikryje poklicí a dusí se. KdyÅ¾ je maso zpola mÄ›kké, vybere se drátÄ›nou nabÄ›raÄ•kou, kterou klepeme o
stÄ›ny kastrolu, abychom maso zbavili kousku cibule - i kdyÅ¾ v&scaron;echnu cibuli neoklepeme - a &scaron;Å¥áva se
nechá vydusit na tuk. V kastrolu nám zÅ¯stal tuk, polorozvaÅ™ená cibule a sraÅ¾ené bílkoviny, jelikoÅ¾ se maso
du&scaron;ením otevÅ™elo. Tuto &scaron;Å¥ávu zasypeme hladkou moukou (jedna rovná polévková lÅ¾íce na porci) a
restujeme.        Chce to trpÄ›livost a malý pÅ™íkon tepla. Kovovou &scaron;pachtlí stále oddÄ›lujeme pÅ™ipékající se hmotu ode dna.
KdyÅ¾ jsme pÅ™esvÄ›dÄ•eni, Å¾e máme vyrestováno  (to zabere tak deset minut), zalijeme hmotu studenou vodou nebo
vývarem. Zvý&scaron;íme pÅ™íkon tepla, kovovou &scaron;pachtlí stále hmotu oddÄ›lujeme ode dna a metlou
&scaron;leháme do hladka. OmáÄ•ka nám zaÄ•íná houstnout, ale Å™edíme jí s rozumem. Máme na pamÄ›ti, Å¾e do omáÄ•ky
pÅ™ijde je&scaron;tÄ› spousta masa, které je nacucáno tekutinou a omáÄ•ku rozÅ™edí.          OmáÄ•ku za stálého
pro&scaron;lehávání povaÅ™íme asi deset minut na malém plameni; teÄ• se mÅ¯Å¾eme rozhodnout cedit, nebo necedit. Já
osobnÄ› necedím, ale znám jedince i provozovny, kde se omáÄ•ka cedí, aby byla prosta v&scaron;ech neÅ¾ádoucích
elementÅ¯ - jako jsou nerozvaÅ™ené bílkoviny, pucky z mouky Ä•i úlomky kostí.       OmáÄ•ka se scedí buÄ•to pÅ™es hustý cedník
&scaron;piÄ•ák a lépe pÅ™es normální hustý cedník, kde mÅ¯Å¾eme lÅ¾ící elementy propasírovat. OmáÄ•ka se vlije zpÄ›t do
vypláchnutého kastrolu, pÅ™idá se maso a celé se to zhruba jednu hoÄ•ku provaÅ™uje, aby mouka nebyla cítit.  
     Za hodinku se nám odpaÅ™í znaÄ•ná Ä•ást tekutiny a tak pracujeme s poklicí, abychom dosáhli kýÅ¾ené hustoty. Tu poklici
odkryjeme, tu poklici pÅ™ikryjeme. Gulá&scaron;ek se nám pomalu provaÅ™uje a tuk se zaÄ•íná objevovat. Za pÅ¯l hoÄ•ky
máme v&scaron;echen tuk vyrestován nahoÅ™e a je na nás, jestli ho budeme konzumovat Ä•i nikoliv. Já osobnÄ›
upÅ™ednostÅˆuji na základ hodnÄ› tuku, aby cibule plavala a mouka se hezky v tuku restovala, ale pÅ™ed jídlem tuk sbírám.
Staré pravidlo praví - vezmete omáÄ•ce tuk, vezmete jí du&scaron;i. ZnaÄ•nou Ä•ást tuku tedy seberu, nechám omáÄ•ce
du&scaron;i, ale tuk uschovám do gulá&scaron;ových polévek Ä•i do mletého masa ke &scaron;pagetám, kdy dá
pokrmu nezamÄ›nitelné aroma.   
      KdyÅ¾ si myslíme, Å¾e je hustota omáÄ•ky dostaÄ•ující, roztluÄ•eme nÄ›co kmínu, pÅ™idáme trochu pepÅ™e a trochu rozdrcené
majoránky. V&scaron;e vhodíme do gulá&scaron;e a chvilku povaÅ™íme. KuchaÅ™ profík musí uvaÅ™it gulá&scaron; bez
v&scaron;elijakých past a dochucovadel (o to by se pokrm prodraÅ¾il), ale mÄ› se velmi osvÄ›dÄ•ila papriková Vegeta, na
kterou nedám dopustit. Není od vÄ›ci vhodit do gulá&scaron;e kostku masoxu, nebo ho zastÅ™íknout Maggim.
Nejlep&scaron;í gulá&scaron; je z hovÄ›zí kliÅ¾ky, podlévaný vývarem z kostí, ale znamenitý gulá&scaron; stvoÅ™íme i z
vepÅ™ového plecka a kdo jedl gulá&scaron; z vepÅ™ového kolínka ví o Ä•em mluvím!! A telecí papriÄ•ka je báseÅˆ sama o
sobÄ›.!! PÅ™íprava gulá&scaron;e se zdá velmi komplikovaná, ale opak je pravdou. Za dvÄ› hoÄ•ky máte ten pravý hospodský
gulá&scaron;, který mÅ¯Å¾ete servírovat králÅ¯m.
     S knedlíkem, nebo jen tak s houskou a se sklenicí piva je to nejlep&scaron;í jídlo které znám. TÄ›stoviny nebo rýÅ¾i bych ke
gulá&scaron;Å¯m nedoporuÄ•oval, jelikoÅ¾ jalová pÅ™íloha zredukuje chuÅ¥ gulá&scaron;e aÅ¾ pÅ™íli&scaron;. Gulá&scaron;e
jdou pÅ™ipravovat i z jiných mas a zvÄ›Å™ina má být zvlá&scaron;Å¥ protÄ›Å¾ována, ale v tomto ohledu nemohu slouÅ¾it, nemám
s tím zku&scaron;enosti. KdyÅ¾ si koupím jednou za rok kousek jelení kýty, kdy se cena pohybuje jako kdyby pÅ™iletÄ›la z
mÄ›síce, upravím to na jiný zpÅ¯sob.      Vedou se spory kolik cibule do gulá&scaron;e a nikde nenarazíte na vola. Co ÄŒech to
gulá&scaron;otvÅ¯rce. A tak je moÅ¾no se setkat s názorem kolik masa tolik cibule a také znám borce, kteÅ™í dÄ›lají
gulá&scaron; úplnÄ› bez cibule. To se v&scaron;ak gulá&scaron;em jiÅ¾ nazývat nedá. ZaÅ¾itý pomÄ›r by mÄ›l být 3:1, ale já
to nijak nemÄ›Å™ím, vezmu proste jednu velkou cibuli a vaÅ™ím. Cibulí se nic nezkazí, ale mnohým vadí sladká chuÅ¥ omáÄ•ky. A
jsme na konci a pÅ™ichází ingredience nejdÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í, Ä•esnek. Mnozí si myslí, Å¾e kdyÅ¾ do gulá&scaron;e naperou
Ä•esneku, Å¾e to je to pravé. Opak je pravdou. NedÄ›lejme z gulá&scaron;e Ä•esneÄ•ku. Na kilo masa podle mÄ› staÄ•í jeden
strouÅ¾ek na ovonÄ›ní. Propasírovaný nebo rozetÅ™ený Ä•esnek se solí by se mÄ›l nacházet uÅ¾ v základní &scaron;Å¥ávÄ›, aby
pokrmu dodal to skvÄ›lé aroma.          A je&scaron;tÄ› úplnÄ› nakonec. Zdobení gulá&scaron;Å¯, coÅ¾ se rozmohlo jako velký
&scaron;lendrián, mnohdy zakrývá neschopnost kuchaÅ™e a jeho produktu. Gulá&scaron; je gulá&scaron; a nemÄ›l by
se podávat posypaný syrovou cibulí (ta patÅ™í na tlaÄ•enku), pÅ™ekrytý volským okem, obloÅ¾ený peÄ•enými klobásami Ä•i posypán
feta sýrem. Tam, kde je gulá&scaron; kvalitní, není na &scaron;kodu, kdyÅ¾ je ozdoben vÄ›jíÅ™kem okurky, vÄ›jíÅ™kem peÄ•ené
místní klobásky, která pokrm ovoní, Ä•i kopeÄ•kem &scaron;lehaÄ•ky. Vypadá to hezky na pohled a gulá&scaron;i to
neu&scaron;kodí. NejradÄ›ji mám v&scaron;ak provozovny, kde vám podají gulá&scaron; s krásnÄ› vyrestovanou a
tukem lesklou &scaron;Å¥ávou se &scaron;petkou petrÅ¾elky...
     To vÅ¾dycky vnikám do kuchyní, kdyÅ¾ jsem pÅ™ed tím kuchaÅ™ovi poslal panáka Ä•i pÅ¯llitr piva a navazuji pÅ™átelství. Jsou to
krásné chvilky pÅ™i povídání s mistry...     Poslední dovÄ›tek je sÅ¯l. Nebojte se gulá&scaron; osolit. Gulá&scaron; potÅ™ebuje
sÅ¯l, aby v&scaron;echny kolagenní látky pustily svojí &scaron;távu. Gulá&scaron; musí být silný uÅ¾ z jeho podstaty. Kdo si
pÅ™isoluje Ä•i dochucuje gulá&scaron; na talíÅ™i, dává najevo, Å¾e s gulá&scaron;em není chuÅ¥ovÄ› spokojen a svÄ›dÄ•í to o
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neschopnosti kuchaÅ™e dovést výrobek k dokonalosti.
     A uÅ¾ úplnÄ› opravdu na konec. Kousek slaniny nakrájené na malé kostiÄ•ky, orestované v základu a rozvaÅ™ené v
omáÄ•ce dodá gulá&scaron;i nÄ›co neuvÄ›Å™itelného. Utvrdí se chuÅ¥ a vÅ¯nÄ› je trochu oÅ™í&scaron;ková. S kÅ¯Å¾í od
&scaron;peku to jde také, ale výsledný efekt není takový. KÅ¯Å¾i od &scaron;peku preferuji do bramboraÄ•ky. .
A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥, Michal
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v Grilovací kuchaÅ™ce
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