
VÃ•DEÅ‡SKÃ• GULÃ•Å 
PondÄ›lÃ­, 10 duben 2017

VídeÅˆský telecí gulá&scaron; je zcela urÄ•itÄ› jedno z nejluxusnÄ›j&scaron;ích, nejjemnÄ›j&scaron;ích jídel, které znám. MoÅ¾ná
na první pohled trochu vypadá jako gulá&scaron;, uÅ¾ pÅ™i prvním ochutnání ale pochopíte, Å¾e tu jde o úplnÄ› jinou ligu.
Extraligu. MoÅ¾ná Ligu mistrÅ¯. Taky je dost moÅ¾né, Å¾e mÄ› jen zaslepil sentiment z doby, kdy jsme doÄ•asnÄ› bydleli ve Vídni.
Vzpomínám na ty Ä•asy jako prababiÄ•ka na monarchii a s úctou skláním hlavu ke v&scaron;emu, co se mÅ¯Å¾e chlubit
duchem císaÅ™ského majestátu.
  
       Mimochodem pokud jste v Hofburgu nevidÄ›li StÅ™íbrnou komoru, tedy císaÅ™skou sbírku stolního porcelánu, pÅ™íborÅ¯, svícnÅ¯
a váz, vybavení dvorní kuchynÄ› a cukrárny, mÄ›li byste to pÅ™i nejbliÅ¾&scaron;í náv&scaron;tÄ›vÄ› VídnÄ› napravit. Jinak se
nikdy nedozvíte, Ä•emu se opravdu Å™íká stolovat jako pán.   To nejvÄ›t&scaron;í kouzlo vídeÅˆského gulá&scaron;e
ov&scaron;em nespoÄ•ívá ani v pouÅ¾itém mase, ani v místÄ› pÅ¯vodu, nýbrÅ¾ ve zpÅ¯sobu zahu&scaron;tÄ›ní. Jedná se totiÅ¾ o
gulá&scaron; bez mouky a to v dne&scaron;ní zdravé dobÄ› zní skoro jako bezlepkové zaklínadlo.     

      VídeÅˆský gulá&scaron; ve zkratce

   Zahu&scaron;Å¥ování moukou je nÄ›co jako dietnÄ›-kuchaÅ™ský stra&scaron;ák, a i kdyÅ¾ se vás ho snaÅ¾ím zbavit, pÅ™ípadnÄ›
jako samozvaná krotitelka kuchaÅ™ských duchÅ¯ zne&scaron;kodnit, pÅ™ece jenom je fajn si obÄ•as oddechnout úlevou, kdyÅ¾
v nÄ›kterém z klasických jídel zahu&scaron;tÄ›ní moukou vÅ¯bec nepotÅ™ebujete. ProstÄ› jako kdyÅ¾ pomalu otvíráte dveÅ™e od
koupelny, Ä•ekáte bubáka ve vanÄ›, ale v&scaron;ude je klid a stra&scaron;ení se tentokrát nekoná.   Na
zahu&scaron;tÄ›ní se u vídeÅˆského gulá&scaron;e vyuÅ¾ívá velkého mnoÅ¾ství cibule, ve které se maso celou dobu dusí.
Bere se jí zhruba tolik, jako masa. Jejím rozmixováním vznikne gulá&scaron;ová omáÄ•ka, která má pÅ™esnÄ› tu
správnou hustotu.   JenomÅ¾e aby mÄ›la &scaron;Å¥áva i tu správnou chuÅ¥ a barvu, musíte si nejprve gulá&scaron; u
plotny &bdquo;vystát&ldquo; &ndash; takovému mnoÅ¾ství cibule, jaké budete potÅ™ebovat, to trochu trvá, neÅ¾ získá
správnou hnÄ›dou barvu do základu, a nesmíte u toho pÅ™íli&scaron; &scaron;etÅ™it tukem, jinak se vám cibule snadno
pÅ™ipálí. Navíc musíte kvÅ¯li chuti opéct do zlatavé barvy i maso.   Po úvodním míchání a opékání a míchání a opékání to
uÅ¾ jde skoro samo jako u vÄ›t&scaron;iny gulá&scaron;Å¯. Podlijete, pÅ™ikryjete a necháte dlouho a jemnÄ› pobublávat.
Nemusíte se tedy obávat, Å¾e vás chci sedÅ™ít do úmoru; Ä•tenáÅ™Å¯ si Ä•lovÄ›k v dne&scaron;ní dobÄ› musí povaÅ¾ovat, i kdyby
bydlel nÄ›kde na samotÄ› u lesa.     Maso na vídeÅˆský gulá&scaron;

   JelikoÅ¾ má vídeÅˆský gulá&scaron; v názvu gulá&scaron;, asi je vám hned na první dobrou jasné, Å¾e se maso bude
dusit (domÄ›kka). Nebude se ani vaÅ™it, ani péct, ani smaÅ¾it, ale docela obyÄ•ejnÄ› dusit pozvolna pod pokliÄ•kou.   Proto jsou
minutková masa ze hÅ™betu (panenka, svíÄ•ková, ro&scaron;tÄ›nec, peÄ•enÄ›) zcela nevhodná, budete potÅ™ebovat nÄ›co
prorostlej&scaron;ího a namáhanÄ›j&scaron;ího. Ov&scaron;em nikoli pÅ™íli&scaron; prorostlého, protoÅ¾e pak by
gulá&scaron; ztratil svou noblesu. Maso z horní Ä•ásti pÅ™ední nohy, tedy ramínko neboli plec, je ideální volba.   Skvost si
vyrobíte pÅ™i pouÅ¾ití mladého, je&scaron;tÄ› svÄ›tlého telecího masa, ale pokud se rozhodnete pro maso vepÅ™ové nebo hovÄ›zí,
podle postupu se tak jako tak doberete výborného výsledku. Jen tomu pak neÅ™íkejte telecí gulá&scaron;, moc vás o to
prosím.     Jak vídeÅˆský gulá&scaron; souvisí s pohádkou o Popelce

   MoÅ¾ná se ptáte, jak to udÄ›lat, aby se cibuli podaÅ™ilo rozmixovat do &scaron;Å¥ávy kvÅ¯li zahu&scaron;tÄ›ní a zároveÅˆ
maso zÅ¯stalo celé. Asi je tedy jasné, Å¾e maso musíte nejprve kousek po kousku vybrat. Nejlíp a nejrychleji toho docílíte,
kdyÅ¾ mÄ›kké udu&scaron;ené maso scedíte pÅ™es cedník a tekutinu zachytíte. Pak si zahrajete na Popelku a z cedníku
v&scaron;echny kousky masa vyberete a odloÅ¾íte stranou. Nejsnáz se to dÄ›lá velkou kuchaÅ™skou pinzetou, ale ani
vidliÄ•ka není &scaron;patný nástroj.   Zbytek surovin, které se zachytily v cedíku, tedy pÅ™edev&scaron;ím cibuli, vraÅ¥te ke
scezené &scaron;Å¥ávÄ› z du&scaron;ení a teprve teÄ• rozmixujte dohladka. Pak mÅ¯Å¾ete v klidu maso nasypat nazpátek
do &scaron;Å¥ávy.   A to je celé kouzlo. Tak aÅ¥ se vám následnÄ› u stolu dostane nejménÄ› královského
potlesku.      SUROVINY: 

800 g telecího ramínka (plece)
750 g cibule 
4 lÅ¾íce oleje 
100 ml suchého bílého vína 
2 lÅ¾íce rajského protlaku 
3 lÅ¾iÄ•ky kvalitní sladké mleté papriky 
1 citron, ze kterého pouÅ¾ijete jen trochu kÅ¯ry 
&scaron;petka Ä•erstvÄ› nastrouhaného mu&scaron;kátového oÅ™í&scaron;ku 
sÅ¯l 
Ä•erstvÄ› mletý Ä•erný pepÅ™ 
1 kelímek zakysané smetany 
pár snítek tymiánu k ozdobení

 
POSTUP:

Maso odblaÅˆte, zbavte velkých kusÅ¯ povrchového tuku a zbytkÅ¯ &scaron;lach. Pracujte s malým noÅ¾íkem, protoÅ¾e
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lep&scaron;í nástroj pro tento úkon nevymyslíte. Poté maso nakrájejte na kostky velké 3-4 cm a osolte ho jednou
zarovnanou lÅ¾iÄ•kou soli. 
V&scaron;echnu cibuli oloupejte a nakrájejte nadrobno. Abyste ji zbyteÄ•nÄ› neoplakávali, uvÄ›domte si, Å¾e je pro ni pocta
skonÄ•it svÅ¯j Å¾ivotní pÅ™íbÄ›h v tak dokonalém a nadÄ•asovém jídle; a taky si stoupnÄ›te nÄ›kam do prÅ¯vanu, aby vám cibulové
aroma nestoupalo pÅ™ímo do nosu. StaÄ•í nÄ›kde vhodnÄ› pootevÅ™ít okno nebo zapnout digestoÅ™. Zabírá to, na rozdíl napÅ™íklad
od chlebové Ä•ichací narkomanie. 
Ve stÅ™ednÄ› velkém kastrolu rozehÅ™ejte olej a maso na nÄ›m postupnÄ› ve dvou nebo tÅ™ech dávkách zprudka opeÄ•te ze
v&scaron;ech stran. Jde vám o povrchovou barvu, nikoli o zmÄ›knutí uprostÅ™ed &ndash; tam aÅ¥ si klidnÄ› maso zÅ¯stane
syrové. OpeÄ•ené maso odloÅ¾te zatím bokem. 
Na výpeku zaÄ•nÄ›te restovat cibuli. Pokud by se vám zdálo, Å¾e k tomu má málo tuku, neváhejte jednu aÅ¾ dvÄ› lÅ¾íce oleje
pÅ™ilít, jinak se vám cibule bude pÅ™ipalovat. Na stÅ™ednÄ› silném plameni v krátkých intervalech promíchávejte a restujte,
dokud nedosáhnete rovnomÄ›rné, zlaté barvy. PÅ™íli&scaron; svÄ›tlý cibulový základ nestaÄ•í, pÅ™íli&scaron; tmavý je k telecímu
zbyteÄ•ný. 
Ke správnÄ› opeÄ•ené cibuli pÅ™idejte protlak a je&scaron;tÄ› minutu nebo dvÄ› opékejte, dokud nezmÄ›ní barvu z Ä•ervené na
rezavou - tím se zároveÅˆ podstatnÄ› promÄ›ní a zvýrazní jeho chuÅ¥. Zarestování protlaku si zapamatujte pro v&scaron;echny
pÅ™ípady, kdy se nÄ›kam témÄ›Å™ nelogicky pÅ™idává, aniÅ¾ by se tím vytváÅ™ela rajÄ•atová omáÄ•ka nebo polévka.  
Cibuli s protlakem zasypte paprikou a jen velmi krátce promíchejte, jen coby se paprikový prá&scaron;ek rozmíchal a
spojil s tukem. Podlijte vínem a krátce povaÅ™te, dokud se víno témÄ›Å™ neodpaÅ™í, coÅ¾ je sotva minuta.  
VraÅ¥te do kastrolu maso, podlijte vodou tak, aby bylo témÄ›Å™ ponoÅ™ené, zastrouhnÄ›te mu&scaron;kátovým
oÅ™í&scaron;kem a trochou citronové kÅ¯ry, pÅ™ikryjte poklicí a pomalu duste hodinu aÅ¾ hodinu a pÅ¯l, podle povahy masa, aÅ¾
bude témÄ›Å™ mÄ›kké. PÅ™ipadá-li vám nepÅ™íjemné na skus a gumové, potÅ™ebuje je&scaron;tÄ› nejménÄ› pÅ¯l hodiny dusit.
DobÅ™e udu&scaron;ené maso musí být &scaron;Å¥avnaté a snadno poddajné.
V prÅ¯bÄ›hu du&scaron;ení neváhejte &scaron;Å¥ávu ochutnávat a podle potÅ™eby dochucovat solí. ÄŒím dÅ™íve v prÅ¯bÄ›hu
du&scaron;ení to udÄ›láte, tím lépe se sÅ¯l chuÅ¥ovÄ› propojí s masem a ostatními surovinami.  
Maso sceÄ•te a tekutinu zachyÅ¥te. Z cedníku vyberte v&scaron;echny kousky masa; opÄ›t je odloÅ¾te stranou. BohuÅ¾el to
jinak nejde. Zbytek zachycených surovin, pÅ™edev&scaron;ím cibuli, vraÅ¥te ke scezené &scaron;Å¥ávÄ› z du&scaron;ení a
rozmixujte dohladka.  
Do hladké &scaron;Å¥ávy vraÅ¥te maso a naposledy ochuÅ¥te solí a Ä•erstvÄ› mletým pepÅ™em. PÅ™i podávání zdobte
kopeÄ•kem zakysané smetany, která gulá&scaron; je&scaron;tÄ› více zjemní, a snítkou tymiánu, který ho uÄ•iní uÅ¾ na první
pohled vpravdÄ› k seÅ¾rání. Hodí se k nÄ›mu v&scaron;echny tÄ›stovinové pÅ™ílohy, anebo tÅ™eba jemné domácí
&scaron;pecle.  FLORENTÝNA      
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