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GULA.A EK PODLE VLADIMA<RA

PondAslA-, 14 bA™ezen 2016

Ja snad neznam chlapa, co by nemAsl rad guléd&scaron;. Znam pino chlapA™, co ho umi vaA™it. Znam jich ale i pIno, co

ho uvaA™it neumi. Gula&scaron;, jak znamo, patA™ij, takA™ikajic k &bdquo;rodinnému stA™ibru" a tak se recepty na nAsj d2
z generace na generaci. ZdA>dil jsem ho po babiAsce a dA>lam ho docela jednodu&scaron;e - A¥%adné extrabuA™ty...
Uznavam obecnAs znamy fakt, A¥e nejlep&scaron;i je ten z hovAs>zi kliA¥iky.

KliA¥ka je druh masa, ktery ma rad méalokdo, ale podle mA> se dobry gula&scaron; z niA«eho jiného snad ani dAslat neda
OsobnA> ho mam rad, navzdory pA™iblblym naA™izenim Evropské unie, kdyA¥: je hezky rozleA¥sely - to znamena tak druhy &
den po jeho uvaA™eni. To je ale vAs>c osobni chuti. Ale teAs uA¥% vam pA™edam mAT recept:

HlavnA> to chce kousek hezké hovAszi kliA¥aky - asi tak 1 kg...

Nakrajejte si nahrubo hodnA> cibule - asi tak tA™i. RozetA™ete 3 - 4 strouA¥iky Asesneku se soli a maso si nakrajejte na kc
Ja osobnAs nikdy u gula&scaron;e nic z masa nevyA™ezavam a nevyhazuju. KliA¥kovaté kousky jsou A¥zadouci. Je to
zdravé na klouby, tak proAe se toho vzdavat a potom mit bolava kolena A¥%e ano... U kliA¥.ky je jen trochu obtiA% v tom, A¥e
mate nA"A¥ sebeostA™ej&scaron;i, jde to ztuha.

Potom si dejte cibuli, spolu asi s 1/3 kostky masla, do hrnce a na mirném stupni, pA™i pA™iklopené pokliA«ce, duste. Je
dATeA%ité hned od zaAeatku dusit pod pokliAskou, aby cibule neztratila svou jedineAsnou chuA¥. Po chvilce ji promichejte, aA:
se vam nepA™ichyti ke dnu hrnce. Spolu s maslem ji davam do hrnce od zaAsatku proto, A¥%e se cibule potom
spi&scaron;e nepA™ipali, neA¥: kdyA¥ ji pA™ihodite na rozpalené maslo. Neptejte se mA> proAe to tak je, protoA¥e to nevirr
moje babiAska to asi nevA>dAsla, ale vA¥idycky to tak dAslala a dAslala dobA™e...

KdyA¥: je cibule zesklovatAsla, pA™ihoAste k ni maso. Hned zase pA™iklopte pokliA«ku a chvili poduste.
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Po chvilce se &bdquo;zatahne” bilkovina, coA¥s vypada asi takhle - to je dATeA%ité pro chuA¥ masa. Potom teprve
pA™istupte ke koA™enAsni.

PA™idejte &scaron;petku pepA™e, drceného kminu asi kdvovou 1A%iA«ku a v dlani rozmAsinAste asi polévkovou IA%ici ma
Promichejte, pA™iklopte a zase nechte minutku pronA™at. Potom teprve v&scaron;echno osolte. Zase nechte chvilinku
provaA™it. A je Aeas na papriku. StahnAste hrnec z plotny a pA™idejte asi 3 - 4 kavové IA%iA«ky sladké mleté papriky. Podle
natury a toho, jestli budou, nebo nebudou jist jidlo i dAsti, je moA¥no jednou tou IA%iA<kou hrabnout i do papriky palivé.

Stale mimo plotnu v&scaron;e dobA™e promichejte. Mimo plotnu proto, aby se vam paprika nepA™ipalila, to by totiA¥ jidl
zhoA™Klo. Tenhle postup nepodceA’ujte, to je pravA> ta &bdquo;alchymie” zvana - gula&scaron;.

Hrnec vraA¥te na plotnu, pA™idejte vAst&scaron;i Asast rozetA™eného Asesneku a zase pod pokliAskou, za obAsasného
na mirném stupni, vaA™te dal. Pokud postupujete spravnA> a dusite stale pod pokliAkou, tak v podstatA> nemusite ani moc
podlévat vodou (kdyA¥%: uA¥,, tak je lep&scaron;i vyvarem). Tajemstvi dobrého gula&scaron;e je také v tom, A¥%e je podlévany
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jen minimalnA> a vlastnA> se celou dobu vaA™i ve viastni &scaron;A¥avA>.  V této fazi ja osobnA> pA™eliju obsah hrnce do
&bdquo;papiA~aku”, kde vaA™im asi 30 minut (podle tuhosti masa - poznate pA™i krajeni) od natlakovani. Pokud papiA~ak
neméte, tak musite poAeitat s del&scaron;i dobou vaA™eni - kliA¥ka je tuA¥:&scaron;i maso! OdmAsnou za del&scaron:;i Gpray
v obyAeejném hrnci, je ale o trochu lep&scaron;i chuA¥, takA¥e zaleA¥i jen na vas a va&scaron;ich Asasovych moA¥nostech
na vybaveni kuchynAs... Pokud vaA™ite dal v papiA~aku, tak po tA>ch 30-ti minutach opAst gula&scaron; pA™emistAste zp/
&bdquo;obdAslavaciho” hrnce, kde ho dovaA™ite. AA¥ uA. jste vaA™ili v papiA“aku, nebo stale v hrnci, dal&scaron;i postup je
stejny. PA™idejte 2 polévkové IA¥ice keAeupu, ten zbytek rozetA™eného Asesneku a prohA™ejte. Podle potA™eby (VA¥ady j
podlijte vodou (nebo vyvarem) a posypte povrch gula&scaron;e asi tA™emi polévkovymi IA%icemi polohrubé mouky. Ihned
promichejte, aA¥ se vam neudAvlaji hrudky a pA™ilijte vodu (vyvar) do poA¥iadovaného mnoAstvi omaAsky. Konzistence
spi&scaron;e hust&scaron;i. Ochutnejte a popA™ipadA> potA™eby dosolte. Aby mAs>| gula&scaron; &bdquo;A™iz", pA™idavar
kapek octa. Pozor ale!!! Opravdu jen par kapek, které si odmA>A™te mimo hrnec na malou IA%iAsku. Jestli tam date té
kyselosti moc, tak si na mA> nestA>A¥uijte!!!

A zbyvéa uA¥ jen povaA™it asi deset minut (pod pokliA<kou) a jste u konce dne&scaron;ni alchymie.

Chlapska klasika... Dobrou chuA¥, pokud to po mnAs zkusite, pA™eje VLADIMIR KROUPA
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