
KDYÅ½ GULÃ•Å  - TAK TENHLE:
ÃšterÃ½, 05 srpen 2014

MÅ¯j vztah ke gulá&scaron;i se vyvíjel stejnÄ› tak, jako pÅ™ibejvaly jeho nejrÅ¯znÄ›j&scaron;í mutace. Jsem jeho
nad&scaron;enou konzumentkou i kuchaÅ™kou, pÅ™estoÅ¾e jsem zaÄ•la gulá&scaron;em klasickým (hovÄ›zí kliÅ¾ka + cibule +
paprika mletá sladká a dal&scaron;í koÅ™ení, to celé udu&scaron;eno do bezvÄ›domí a zahu&scaron;tÄ›no vodou, ve který
rozkloktala máma mouku hladkou), a se svra&scaron;tÄ›lym Ä•elem a povytaÅ¾enym hornim pyskem, tedy s výrazem odporu,
jsem odkládala na kraj talíÅ™e v&scaron;echno, co nebylo Ä•istý maso, ale omáÄ•ka mi docela chutnala. 

            Nejvíc s vaÅ™enými kolínky nebo jen tak s chlebem.       Postupem let  jsem ochutnala i uvaÅ™ila gulá&scaron; z vepÅ™ovýho,
hovÄ›zího, kuÅ™ecího i  sojovýho masa a jeho varianty s houbama, zeleninou, slaninou, vínem,  pivem, zahu&scaron;tÄ›nej
jí&scaron;kou, moukou, chlebem i bez. A vrátila se k  osvÄ›dÄ•enýmu recepisu, kterej vám dnes
pÅ™edkládám:  GULÁ&Scaron; NEJGULÁ&Scaron;OVATÄšJ&Scaron;Í 
              PotÅ™ebujete cca kilo hovÄ›zího zadního (ti, kterým nevadí Å¾ouÅ¾ele v kliÅ¾ce, koupí kliÅ¾ku), který nakrájíte na kostky (já
dÄ›lám malý kostiÄ•ky cca 2x2cm) a pohodíte je do vÄ›t&scaron;í mísy. Tu pak zasypete drcenym kmínem (já si celej sama
drtim v hmoÅ¾díÅ™i &ndash; úÅ¾asnÄ› voní i chutná!), bílým pepÅ™em, sladkou paprikou (tÄ›m, kteÅ™í se jako já nedusí v dÅ¯sledku
staÅ¾enýho jícnu z chilli, doporuÄ•uji pálivou Ä•i chilli, staÄ•í malá kávová lÅ¾iÄ•ka) a nejlíp Ä•erstvou majoránkou &ndash; kdo
nemá, vezme su&scaron;enou.    
  
       PÅ™idejte dvÄ› lÅ¾íce rostlinýho oleje (olivovej normální, kdo chce, mÅ¯Å¾e i virgin, ale mnÄ› to pÅ™ijde &scaron;koda) a pÄ›knÄ›
rukama prohÅˆácejte, aÅ¾ je maso obalený koÅ™ením. ZámÄ›rnÄ› neuvádím dávkování, já osobnÄ› pouÅ¾ívám aÅ¾ dvÄ› hrsti kmínu
a hrst pepÅ™e i papriky, ale nÄ›komu to mÅ¯Å¾e právem pÅ™ipadat hodnÄ›, takÅ¾e dávkujte dle libosti&hellip;             Misku strÄ•te na cca
hodinu do lednice a ze &scaron;pajzu vyndejte aspoÅˆ Ä•tyÅ™i velký cibule, který nakrájejte napÅ™ed na podélný pÅ¯lky a pak na
polokoleÄ•ka &ndash; je s tim míÅˆ práce, navíc cibule se stejnÄ› pÅ™i du&scaron;ení skoro rozpustí&hellip;. Taky si pÅ™ipravte
kus starýho, skoro tvrdýho chleba &ndash; staÄ•í patka a nejlep&scaron;í je tmavej chleba. Kdo nemá, holt pouÅ¾ije tÅ™eba
suchou tmavou jí&scaron;ku od Knorru Ä•i Vitany, ale vÄ›Å™te mi, chleba je chleba&hellip;        JdÄ›te si dát kafe, cigárko, pÅ™eÄ•tÄ›te
si kus kníÅ¾ky nebo se projdÄ›te, neb máte je&scaron;tÄ› Ä•as do uplynutí povinnýho hodinovýho spánku okoÅ™enÄ›ného masa.    
  Hodina uplynula? Pak si pÅ™ipravte na jeden hoÅ™ák papiÅˆák, do kterýho nalijete kus oleje, na nÄ›mÅ¾ budete opékat cibuli
(kdo chce, pouÅ¾ije vepÅ™ové sádlo, taky moc dobrý), na druhej velkou pánev, kterou trochu pÅ™edehÅ™ejete a pak do ní
vyklopíte odpoÄ•inutý maso. Tak. V papiÅˆáku syÄ•í cibule, klidnÄ› ji nechte trochu zhnÄ›dnout, omáÄ•ka bude mít lep&scaron;í
chuÅ¥&hellip;a stejnou vaÅ™eÄ•kou obracejte maso na pánvi. Pokud vám pÅ™ijde, Å¾e se maso nemá na Ä•em opékat, pÅ™ilijte
tam lÅ¾íci nebo dvÄ› oleje a opékejte do hnÄ›da, aÅ¾ maso pustí &scaron;Å¥ávu, která zaÄ•ne bublat a kapku hnÄ›dnout.        To je
správnej Ä•as, kdy se maso pÅ™ehodí z pánve do papiÅˆáku. &Scaron;Å¥ávu, která zbyla v pánvi, zalijte hrnkem teplé
vody, promíchejte a vylijte do papiÅˆáku. Maso by mÄ›lo být zakryté vodou, ne v&scaron;ak utopené, páÄ• by se spí&scaron;
vaÅ™ilo, neÅ¾ dusilo&hellip;.       PÅ™iklopte papiÅˆák a jakmile na vás zaÄ•ne syÄ•et, pÅ™endejte jej na nejmen&scaron;í hoÅ™ák,
stáhnÄ›te plyn (elektÅ™inu) na minimum a nechte gulá&scaron;ek aspoÅˆ hodinu poooomalouÄ•kuuu dusit alias
probublávat. Kdo nemá papiÅˆák, totéÅ¾ platí u kastrolu &ndash; pÅ™iklopit, stáhnout pÅ™ívod a nechat cca 2 hoÄ•ky být.       A
teÄ• si na urÄ•enej Ä•as jdÄ›te po svejch, aÅ¥ uÅ¾ na rande, k telce Ä•i drbÅ¯m se sousedkou.        PÅ™i relaxu mÅ¯Å¾ete buÄ• v ruce,
anebo na struhadle, vytvoÅ™it z tý skoro suchý chlebový patice malý drobeÄ•ky. Kdo rád Ä•esnek, ustrouhá, vylisuje Ä•i noÅ¾em
naseká 2 strouÅ¾ky Ä•esneku. A kdo ne, mÅ¯Å¾e si natrhat trochu (hrst) Ä•erstvý majoránky na korunování finální chuti. Po
urÄ•eném Ä•ase sundejte poklici a vyndejte kousek masa &ndash; je mÄ›kké, aÅ¾ se skoro rozpadá na vlákna, tedy
&bdquo;nitkuje&ldquo;? Pokud ne, je&scaron;tÄ› ho nechte podusit, pokud ano, pÅ™elijte gulá&scaron;ek z papiÅˆáku do
kastrolu, ve kterym dojde k velkýmu finále: drobky chleba hoÄ•te do bublajícího gulá&scaron;e, zamíchejte a aÅ¾ se zaÄ•ne
znovu vaÅ™it, zkontrolujte, zda je dost zahu&scaron;tÄ›ný &ndash; drobky by mÄ›ly být rozpu&scaron;tÄ›ný a z vody se tím
pádem stává ta správná omáÄ•ka.        NasaÄ•te svému gulá&scaron;i korunu v podobÄ› Ä•esneku a Ä•erstvé majoránky,
pÅ™ihoÄ•te hrst soli, nechte znovu pÅ™ejít varem a vypnÄ›te. Nalijte si na malinkatej talíÅ™ek hotovou omáÄ•ku, vysrknÄ›te,
ochutnejte &ndash; málo slané? Málo ostré? PÅ™idejte, co je vám libo (pepÅ™, sÅ¯l, tÅ™ebas i libeÄ•ek, dal&scaron;í strouÅ¾ek
Ä•esneku, chilli&hellip;.) a nechte vá&scaron; skvost odpoÄ•inout, nejlíp do druhýho dne, kdy se v&scaron;echny pÅ™ísady a
chuti náleÅ¾itÄ› rozleÅ¾í.        Já podávám gulá&scaron; s bramborovou ka&scaron;í, coÅ¾, rozmícháno, vypadá, jako by to
nÄ›kdo pÅ™ede mnou uÅ¾ jedl a vrátil, ale Å™eknu vám, je to bomba! Vy si gulá&scaron; dejte s tím, na co máte chuÅ¥
&ndash; chleba, rohlíky, kolínka, bramboráÄ•ky, bramborový Ä•i houskový knedlíky&hellip;        Tak aÅ¥ vám chutná tak, jako
mnÄ›!ROSEANNE   
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