
GULÃ•Å EK PODLE VLADIMÃ•RA
PondÄ›lÃ­, 14 bÅ™ezen 2016

Já snad neznám chlapa, co by nemÄ›l rád gulá&scaron;. Znám  plno chlapÅ¯, co ho umí vaÅ™it. Znám jich ale i plno, co
ho uvaÅ™it neumí.  Gulá&scaron;, jak známo, patÅ™í, takÅ™íkajíc k &bdquo;rodinnému stÅ™íbru" a tak se  recepty na nÄ›j dÄ›dí
z generace na generaci. ZdÄ›dil jsem ho po babiÄ•ce a  dÄ›lám ho docela jednodu&scaron;e - Å¾ádné extrabuÅ™ty...
Uznávám obecnÄ› známý  fakt, Å¾e nejlep&scaron;í je ten z hovÄ›zí kliÅ¾ky.

 

 

 

        KliÅ¾ka je druh masa, který má  rád málokdo, ale podle mÄ› se dobrý gulá&scaron; z niÄ•eho jiného snad ani dÄ›lat  nedá.
OsobnÄ› ho mám rád, navzdory pÅ™iblblým naÅ™ízením Evropské unie,  kdyÅ¾ je hezky rozleÅ¾elý - to znamená tak druhý aÅ¾ tÅ™etí
den po jeho  uvaÅ™ení. To je ale vÄ›c osobní chuti. Ale teÄ• uÅ¾ vám pÅ™edám mÅ¯j recept: 

 

  

    

  

HlavnÄ› to chce kousek hezké hovÄ›zí kliÅ¾ky - asi tak 1 kg...

  

     Nakrájejte si nahrubo hodnÄ› cibule - asi tak tÅ™i. RozetÅ™ete 3 - 4  strouÅ¾ky Ä•esneku se solí a maso si nakrájejte na kostky.
Já osobnÄ› nikdy  u gulá&scaron;e nic z masa nevyÅ™ezávám a nevyhazuju. KliÅ¾kovaté kousky jsou  Å¾ádoucí. Je to
zdravé na klouby, tak proÄ• se toho vzdávat a potom mít  bolavá kolena Å¾e ano... U kliÅ¾ky je jen trochu obtíÅ¾ v tom, Å¾e aÅ¥
máte  nÅ¯Å¾ sebeostÅ™ej&scaron;í, jde to ztuha. 

 

  

  

 

  

 

 

 

 

 

        Potom si dejte cibuli, spolu asi s 1/3 kostky másla, do hrnce a na  mírném stupni, pÅ™i pÅ™iklopené pokliÄ•ce, duste. Je
dÅ¯leÅ¾ité hned od  zaÄ•átku dusit pod pokliÄ•kou, aby cibule neztratila svou jedineÄ•nou chuÅ¥.  Po chvilce ji promíchejte, aÅ¥
se vám nepÅ™ichytí ke dnu hrnce. Spolu  s máslem ji dávám do hrnce od zaÄ•átku proto, Å¾e se cibule potom
spí&scaron;e  nepÅ™ipálí, neÅ¾ kdyÅ¾ ji pÅ™ihodíte na rozpálené máslo. Neptejte se mÄ› proÄ•  to tak je, protoÅ¾e to nevím. Ani
moje babiÄ•ka to asi nevÄ›dÄ›la, ale  vÅ¾dycky to tak dÄ›lala a dÄ›lala dobÅ™e...    
      KdyÅ¾ je cibule zesklovatÄ›lá, pÅ™ihoÄ•te k ní maso. Hned zase pÅ™iklopte pokliÄ•ku a chvíli poduste.   
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        Po chvilce se &bdquo;zatáhne" bílkovina, coÅ¾ vypadá asi takhle - to je dÅ¯leÅ¾ité pro chuÅ¥ masa. Potom teprve
pÅ™istupte ke koÅ™enÄ›ní.

 

  

 

 

 

      PÅ™idejte &scaron;petku pepÅ™e, drceného kmínu asi kávovou lÅ¾iÄ•ku a v dlani  rozmÄ›lnÄ›te asi polévkovou lÅ¾íci majoránky.
Promíchejte, pÅ™iklopte a zase  nechte minutku prohÅ™át. Potom teprve v&scaron;echno osolte. Zase nechte  chvilinku
provaÅ™it. A je Ä•as na papriku. StáhnÄ›te hrnec z plotny a  pÅ™idejte asi 3 - 4 kávové lÅ¾iÄ•ky sladké mleté papriky. Podle
nátury a  toho, jestli budou, nebo nebudou jíst jídlo i dÄ›ti, je moÅ¾no jednou tou  lÅ¾iÄ•kou hrábnout i do papriky pálivé.  

 

 

 

      Stále mimo plotnu v&scaron;e dobÅ™e  promíchejte. Mimo plotnu proto, aby se  vám paprika nepÅ™ipálila, to by totiÅ¾ jídlo
zhoÅ™klo. Tenhle postup  nepodceÅˆujte, to je právÄ› ta  &bdquo;alchymie" zvaná - gulá&scaron;.

 

 

 

 

 

 

         Hrnec vraÅ¥te na plotnu, pÅ™idejte vÄ›t&scaron;í Ä•ást rozetÅ™eného Ä•esneku a  zase pod pokliÄ•kou, za obÄ•asného míchání,
na mírném stupni, vaÅ™te dál.  Pokud postupujete správnÄ› a dusíte stále pod pokliÄ•kou, tak v podstatÄ›  nemusíte ani moc
podlévat vodou (kdyÅ¾ uÅ¾, tak je lep&scaron;í vývarem).  Tajemství dobrého gulá&scaron;e je také v tom, Å¾e je podlévaný

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 30 June, 2024, 22:20



jen minimálnÄ› a  vlastnÄ› se celou dobu vaÅ™í ve vlastní &scaron;Å¥ávÄ›.       V této fázi já osobnÄ› pÅ™eliju obsah hrnce do
&bdquo;papiÅˆáku", kde vaÅ™ím  asi 30 minut (podle tuhosti masa - poznáte pÅ™i krájení) od natlakování.  Pokud papiÅˆák
nemáte, tak musíte poÄ•ítat s del&scaron;í dobou vaÅ™ení - kliÅ¾ka  je tuÅ¾&scaron;í maso! OdmÄ›nou za del&scaron;í úpravu
v obyÄ•ejném hrnci, je ale o  trochu lep&scaron;í chuÅ¥, takÅ¾e záleÅ¾í jen na vás a va&scaron;ich Ä•asových moÅ¾nostech -  a
na vybavení kuchynÄ›...       Pokud vaÅ™íte dál v papiÅˆáku, tak po tÄ›ch 30-ti minutách opÄ›t gulá&scaron;  pÅ™emístÄ›te zpÄ›t do
&bdquo;obdÄ›lávacího" hrnce, kde ho dovaÅ™íte. AÅ¥ uÅ¾ jste  vaÅ™ili v papiÅˆáku, nebo stále v hrnci, dal&scaron;í postup je
stejný. PÅ™idejte 2  polévkové lÅ¾íce keÄ•upu, ten zbytek rozetÅ™eného Ä•esneku a prohÅ™ejte.  Podle potÅ™eby (vÅ¾dy jen trochu!!!)
podlijte vodou (nebo vývarem) a  posypte povrch gulá&scaron;e asi tÅ™emi polévkovými lÅ¾ícemi polohrubé mouky.  Ihned
promíchejte, aÅ¥ se vám neudÄ›lají hrudky a pÅ™ilijte vodu (vývar) do  poÅ¾adovaného mnoÅ¾ství omáÄ•ky.       Konzistence musí být
spí&scaron;e hust&scaron;í.  Ochutnejte a popÅ™ípadÄ› potÅ™eby dosolte. Aby mÄ›l gulá&scaron; &bdquo;Å™íz", pÅ™idávám  pár
kapek octa. Pozor ale!!! Opravdu jen pár kapek, které si odmÄ›Å™te  mimo hrnec na malou lÅ¾iÄ•ku. Jestli tam dáte té
kyselosti moc, tak si na  mÄ› nestÄ›Å¾ujte!!!   

     A zbývá uÅ¾ jen povaÅ™it asi deset minut (pod pokliÄ•kou) a jste u konce dne&scaron;ní alchymie.

  

  

  

  

    Chlapská klasika... Dobrou chuÅ¥, pokud to po mnÄ› zkusíte, pÅ™eje VLADIMÍR KROUPA   
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