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MAT] vztah ke guld&scaron:;i se vyvijel stejnAs tak, jako pA™ibejvaly jeho nejrAznAsj&scaron;i mutace. Jsem jeho
nad&scaron;enou konzumentkou i kuchaA™kou, pA™estoA¥:e jsem zaAsla gula&scaron;em klasickym (hovA>zi kliA¥:ka + cibul
paprika mleta sladka a dal&scaron;i koA™eni, to celé udu&scaron;eno do bezvA>domi a zahu&scaron;tA>no vodou, ve ktery
rozkloktala mama mouku hladkou), a se svra&scaron; tA>Iym Aeelem a povytaA%enym hornim pyskem, tedy s vyrazem odporu,
jsem odkladala na kraj taliA™e v&scaron;echno, co nebylo A«isty maso, ale omaAska mi docela chutnala.

Nejvic s vaA™enymi kolinky nebo jen tak s chlebem. Postupem let jsem ochutnala i uvaA™ila gula&scaron; z vepA
hovA>ziho, kuA™eciho i sojovyho masa a jeho varianty s houbama, zeleninou, slaninou, vinem, pivem, zahu&scaron;tA>nej
ji&scaron;kou, moukou, chlebem i bez. A vréatila se k osvA>dAeenymu recepisu, kterej vam dnes
pA™edkladam: GULA&Scaron; NEJGULA&Scaron;OVATASJ&Scaron;i

PotA™ebujete cca kilo hovA>ziho zadniho (ti, kterym nevadi A¥oul¥sele v kliA¥ice, koupi kliA¥zku), ktery nakréjite na h
dAslam maly kostiA«ky cca 2x2cm) a pohodite je do vAs>t&scaron;i misy. Tu pak zasypete drcenym kminem (ja si celej sama
drtim v hmoA¥4diA™i &ndash; tA¥asnA> voni i chutna!), bilym pepA™em, sladkou paprikou (tA>m, kteA™i] se jako ja nedusi v
staA¥enyho jicnu z chilli, doporuAeuiji palivou Aei chilli, staAsi mala kavova IA%ziAka) a nejlip Aserstvou majorankou &ndash; kdc
nema, vezme su&scaron;enou.

PA™idejte dvA> IA%ice rostlinyho oleje (olivovej normalni, kdo chce, mA™A%e i virgin, ale mnA> to pA™ijde &scaron;koda) &
rukama prohA“acejte, aA¥% je maso obaleny koA™enim. ZzamAs>rnA> neuvadim davkovani, ja osobnAs> poulA¥sivam aA¥s dvA> hrs
a hrst pepA™e i papriky, ale nAskomu to mAA¥%e pravem pA™ipadat hodnA>, takA¥se davkujte dle libosti&hellip; Misku
hodinu do lednice a ze &scaron;pajzu vyndejte aspoA™ AstyA™i velky cibule, ktery nakrajejte napA™ed na podéiny pATky a pak
polokoleAska &ndash; je s tim miA~ prace, navic cibule se stejnA> pA™i du&scaron:eni skoro rozpusti&hellip;. Taky si pA™iprav
kus staryho, skoro tvrdyho chleba &ndash; staAi patka a nejlep&scaron;i je tmavej chleba. Kdo nema, holt pouA¥ije tA™eba
suchou tmavou ji&scaron;ku od Knorru Aei Vitany, ale vA>A™te mi, chleba je chleba&hellip; JdAste si dat kafe, cigarko, pA™
si kus kniA¥%ky nebo se projdAste, neb mate je&scaron;tA> Asas do uplynuti povinnyho hodinovyho spanku okoA™enAs>ného ma

Hodina uplynula? Pak si pA™ipravte na jeden hoA™ak papiA~ak, do kteryho nalijete kus oleje, na nA>mA% budete opékat cibu
(kdo chce, pouA¥iije vepA™ové sadlo, taky moc dobry), na druhej velkou panev, kterou trochu pA™edehA™ejete a pak do ni
vyklopite odpoAe«inuty maso. Tak. V papiA“aku syAei cibule, klidnA> ji nechte trochu zhnA>dnout, omaAska bude mit lep&scaron;i
chuA¥&hellip;a stejnou vaA™eA«kou obracejte maso na panvi. Pokud vam pA™ijde, A¥e se maso nema na Asem opékat, pA™
tam IA%ici nebo dvA> oleje a opékejte do hnAsda, aA¥% maso pusti &scaron;A¥avu, ktera zaAene bublat a kapku hnA>dnout.
spravnej Aeas, kdy se maso pA™ehodi z panve do papiA“aku. &Scaron;A¥avu, ktera zbyla v panvi, zalijte hrnkem teplé
vody, promichejte a vylijte do papiA~aku. Maso by mAslo byt zakryté vodou, ne v&scaron;ak utopené, paAe by se spi&scaron;
vaA™ilo, neA¥ dusilo&hellip;,  PA™iklopte papiA“ak a jakmile na vas zaAene syAset, pA™endejte jej na nejmend&scaron;i ho
stahnAste plyn (elektA™inu) na minimum a nechte gula&scaron;ek aspoA™ hodinu poooomalouA«kuuu dusit alias
probublavat. Kdo nema papiA“ak, totéA¥. plati u kastrolu &ndash; pA™iklopit, stahnout pA™ivod a nechat cca 2 hoA«ky byt.
teAe si na urAeenej Aeas jdAste po svejch, aA¥ uA¥ na rande, k telce Asi drbA"m se sousedkou. PA™i relaxu mA A¥zete bu/
anebo na struhadle, vytvoA™it z ty skoro suchy chlebovy patice maly drobeAsky. Kdo rad Asesnek, ustrouhd, vylisuje Aei noA¥.e
nasekéa 2 strouA¥ky Asesneku. A kdo ne, mA A%se si natrhat trochu (hrst) Aeerstvy majoranky na korunovani finalni chuti. Po
urAseném Asase sundejte poklici a vyndejte kousek masa &ndash; je mA>kké, aA¥, se skoro rozpada na vlakna, tedy
&bdquo;nitkuje&ldquo;? Pokud ne, je&scaron;tA> ho nechte podusit, pokud ano, pA™elijte guld&scaron:ek z papiA~aku do
kastrolu, ve kterym dojde k velkymu finale: drobky chleba hoAste do bublajiciho gula&scaron;e, zamichejte a aA¥ se zaAsne
znovu vaATMlt zkontrolujte, zda je dost zahu&scaron;tA>ny &ndash; drobky by mAsly byt rozpu&scaron; tA>ny a z vody se tim
padem stava ta spravna omaAska. NasaAste svému gula&scaron;i korunu v podobA> Aeesneku a Aserstvé majoranky,

pA™ihoAste hrst soli, nechte znovu pA™ejit varem a vypnAste. Nalijte si na malinkatej taliA™ek hotovou omaA«ku, vysrknAste,
ochutnejte &ndash; malo slané? Malo ostré? PA™idejte, co je vam libo (pepA™, sAT, tA™ebas i libeA«ek, dal&scaron;i strouA¥.
Asesneku, chilli&hellip;.) a nechte va&scaron; skvost odpoAsinout, nejlip do druhyho dne, kdy se v&scaron;echny pA™isady a
chuti naleA%itA> rozleA%.i. Ja podavam gula&scaron; s bramborovou ka&scaron;i, coA%s, rozmichano, vypada, jako by to
nA>kdo pA™ede mnou uA¥: jedl a vratil, ale A™eknu vam, je to bomba! Vy si gula&scaron; dejte s tim, na co mate chuA¥
&ndash; chleba, rohliky, kolinka, bramboraA«ky, bramborovy Asi houskovy knedliky&hellip; Tak aA¥ vam chutna tak, jako
mnA>IROSEANNE

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 1 July, 2024, 08:18



