Kudlanka
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Jak uA¥% jsem se tu pA™ed velice nedavnem zminil v povidani o gula&scaron;i, co AEech jen trochu vaA™ici, to recept na
gula&scaron;, ten jediny a spravny. Tak dnes vam tu pA™edloA¥%im recept, vlastnA> povidani mého pA™itele Buntera, nad kter
totiA¥4 nad povidanim, ne nad pA™itelem, se mi sbihaji sliny. Podle mého soudu je to pA™imo recept ukazkovy, zakladni, pros
hospodsky gula&scaron; ze Astvrté cenovky.

V tAsch vy&scaron;&scaron;ich skupinach se to snaA%i zu&scaron;lechtit a obvykle tim vysledek utrpi. PosuAste sami...
Profesionalni kuchaA™i mouku do gula&scaron;A™” pouA%sivaji. Na hodnA> tuku (sadlo,IAT olej) se udAsla bA>A¥ny cibulovy zak
pA™ida se paprika sladka (na kilo masa jistA> jedna polévkova IA¥sice) a paliva (to podle chuti) a trochu protlaku, a
v&scaron;e se necha chvilku orestovat. Pak se pA™ida maso a orestuje se. Gula&scaron; se osoli a dusi. SpravnAs
pA™ipravovany gula&scaron; nema mit po restovani A¥adnou &scaron;A¥avu, jelikoA¥: se nam maso zavA™elo a tak je tA™e
gula&scaron; trochu podlit. Ne v&scaron;ak moc, maso ma byt potopeno tak ze dvou tA™etin.

Gula&scaron; se pA™ikryje poklici a dusi se. KdyA¥: je maso zpola mAskké, vybere se dratA>nou nabAsraA«kou, kterou klepe
stAsny kastrolu, abychom maso zbavili kousku cibule - i kdyA¥: v&scaron;echnu cibuli neoklepeme - a &scaron;A¥ava se
necha vydusit na tuk. V kastrolu nam zAstal tuk, polorozvaA™ena cibule a sraA¥ené bilkoviny, jelikoA¥: se maso
du&scaron;enim otevA™elo. Tuto &scaron;A¥avu zasypeme hladkou moukou (jedna rovna polévkova IA%ice na porci) a
restujeme. Chce to trpAslivost a maly pA™ikon tepla. Kovovou &scaron;pachtli stale oddAslujeme pA™ipékajici se hmotu ot
KdyA¥: jsme pA™esvA>dAseni, A¥e mame vyrestovano (to zabere tak deset minut), zalijeme hmotu studenou vodou nebo
vyvarem. Zvy&scaron;ime pA™ikon tepla, kovovou &scaron;pachtli stadle hmotu oddAslujeme ode dna a metlou
&scaron;lehame do hladka. OméA«ka nam zaA«ina houstnout, ale A™edime ji s rozumem. Mame na pamAsti, A¥%e do omaAsky
pA™ijde je&scaron;tA> spousta masa, které je nacucano tekutinou a omaAsku rozA™ed;. OmaAsku za stalého
pro&scaron;lehavani povaA™ime asi deset minut na malém plameni; teA» se mA"A%eme rozhodnout cedit, nebo necedit. Ja
osobnA> necedim, ale znam jedince i provozovny, kde se omaAska cedi, aby byla prosta v&scaron;ech neA¥adoucich
elementA™ - jako jsou nerozvaA™ené bilkoviny, pucky z mouky Aei Glomky kosti.  OmaAeka se scedi buAsto pA™es husty ce
&scaron;piA«ak a Iépe pA™es normalni husty cednik, kde mA"A%eme IA%ici elementy propasirovat. OméaAska se vlije zpAst do
vyplachnutého kastrolu, pA™id4& se maso a celé se to zhruba jednu hoA«ku provaA™uije, aby mouka nebyla citit.

Za hodinku se nam odpaA™i znaA«na Asast tekutiny a tak pracujeme s poklici, abychom dosahli kyA¥ené hustoty. Tu poklic
odkryjeme, tu poklici pA™ikryjeme. Guld&scaron;ek se nam pomalu provaA™uje a tuk se zaA«ina objevovat. Za pAThoA«ky
mame v&scaron;echen tuk vyrestovan nahoA™e a je na nas, jestli ho budeme konzumovat Aei nikoliv. J& osobnA>
upA™ednostA"uji na zaklad hodnA> tuku, aby cibule plavala a mouka se hezky v tuku restovala, ale pA™ed jidlem tuk sbiram.
Staré pravidlo pravi - vezmete omaAsce tuk, vezmete ji du&scaron;i. ZnaAsnou A«ast tuku tedy seberu, necham oméaAsce
du&scaron;i, ale tuk uschovam do guléd&scaron;ovych polévek A«i do mletého masa ke &scaron;pagetam, kdy da
pokrmu nezamAsnitelné aroma.

KdyA%, si myslime, A¥%e je hustota omaA«ky dostaAeujici, roztluAseme nA>co kminu, pA™idame trochu pepA™e a trochu ro.
majoranky. V&scaron;e vhodime do gula&scaron;e a chvilku povaA™ime. KuchaA™ profik musi uvaA™it gula&scaron; bez
v&scaron;elijakych past a dochucovadel (o to by se pokrm prodraA%il), ale mA> se velmi osvA>dAsila paprikova Vegeta, na
kterou nedam dopustit. Neni od vAsci vhodit do gulé&scaron;e kostku masoxu, nebo ho zastA™iknout Maggim.

Nejlep&scaron;i gula&scaron; je z hovA>zi kliA¥ky, podiévany vyvarem z kosti, ale znamenity gula&scaron; stvoA™ime i z
vepA™ového plecka a kdo jedl guld&scaron; z vepA™ového kolinka vi 0 Asem mluvim!! A teleci papriAska je baseA” sama o
sobA>.Il PA™iprava gula&scaron;e se zda velmi komplikovand, ale opak je pravdou. Za dvA> hoAsky mate ten pravy hospodsky
gula&scaron;, ktery mA A¥.ete servirovat kralA m.

S knedlikem, nebo jen tak s houskou a se sklenici piva je to nejlep&scaron;i jidlo které znam. TAsstoviny nebo ryA%i bych ke
gula&scaron;A'm nedoporuAsoval, jelikoA¥. jalova pA™iloha zredukuje chuA¥ gula&scaron;e aA¥: pA™ili&scaron;. Gula&scaro
jdou pA™ipravovat i z jinych mas a zvA>A™ina mé byt zvla&scaron;A¥ protA>A¥iovana, ale v tomto ohledu nemohu slouA%it, ne
s tim zku&scaron;enosti. KdyA¥a si koupim jednou za rok kousek jeleni kyty, kdy se cena pohybuije jako kdyby pA™iletAsla z
mAssice, upravim to na jiny zpAsob.  Vedou se spory kolik cibule do gula&scaron;e a nikde nenarazite na vola. Co AGEech to
gula&scaron;otvArce. A tak je moA¥ino se setkat s nazorem kolik masa tolik cibule a také znam borce, kteA™i dAslaji
gula&scaron; UpInA> bez cibule. To se v&scaron;ak gula&scaron;em jiA¥: nazyvat neda. ZaA¥ity pomAsr by mAs>l byt 3:1, ale ja
to nijak nemA>A™im, vezmu proste jednu velkou cibuli a vaA™im. Cibuli se nic nezkazi, ale mnohym vadi sladk& chuA¥ omaAes|
jsme na konci a pA™ichazi ingredience nejdA TeA%itA>j&scaron;i, Asesnek. Mnozi si mysli, A¥%e kdyA¥: do gula&scaron;e napel
Asesneku, A¥se to je to pravé. Opak je pravdou. NedAslejme z gula&scaron;e AsesneAeku. Na kilo masa podle mA> staA«i jeden
strouA¥sek na ovonAsni. Propasirovany nebo rozetA™eny Asesnek se soli by se mAsl nachazet uA¥ v zakladni &scaron;A¥avA:
pokrmu dodal to skvA>lé aroma. A je&scaron;tA> pInAs> nakonec. Zdobeni gula&scaron;A™, coA¥: se rozmohlo jako velky
&scaron;lendrian, mnohdy zakryva neschopnost kuchaA™e a jeho produktu. Gula&scaron; je gula&scaron; a nemAs| by
se podavat posypany syrovou cibuli (ta patA™i na tlaAeenku), pA™ekryty volskym okem, obloA¥zeny peA«enymi klobadsami Asi |
feta syrem. Tam, kde je gula&scaron; kvalitni, neni na &scaron;kodu, kdyA¥: je ozdoben vAsjiA™kem okurky, vAs>jiA™kem peAs
mistni klobasky, ktera pokrm ovoni, A«i kopeAskem &scaron;lehalsky. Vypada to hezky na pohled a gula&scaron;i to
neud&scaron;kodi. NejradAsji mam v&scaron;ak provozovny, kde vam podaji guld&scaron; s krasnA> vyrestovanou a
tukem lesklou &scaron;A¥avou se &scaron;petkou petrAselky...

To vA%dycky vnikam do kuchyni, kdyA¥s jsem pA™ed tim kuchaA™ovi poslal panaka Ae«i pATlitr piva a navazuji pA™atelstvi
krasné chvilky pA™i povidani s mistry...  Posledni dovAstek je sAT. Nebojte se gula&scaron; osolit. Gula&scaron; potA™ebuje
sA, aby v&scaron;echny kolagenni latky pustily svoji &scaron;tavu. Gula&scaron; musi byt silny uA%: z jeho podstaty. Kdo si

ATM|squ1e Aei dochucuje gula&scaron; na taliA™i, dava najevo, A%e s gula&scaron;em neni chuA¥ovA> spokojen a svA>dAei
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neschopnosti kuchaA™e dovést vyrobek k dokonalosti.

A uA¥, GpInA> opravdu na konec. Kousek slaniny nakrajené na malé kostiA«ky, orestované v zakladu a rozvaA™ené v
omé&Aece doda gula&scaron;i nA>co neuvA>A™itelného. Utvrdi se chuA¥ a vA'nA> je trochu oA™i&scaron;kova. S kA"A%i od
&scaron;peku to jde také, ale vysledny efekt neni takovy. KA"A%i od &scaron;peku preferuji do bramboraAsky. .

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