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VADEAISKAs GULAA

PondAsIA-, 10 duben 2017

VideA"sky teleci gula&scaron; je zcela urAeitA> jedno z nejluxusnAsj&scaron;ich, nejjemnAsj&scaron;ich jidel, které znam. MoA¥.
na prvni pohled trochu vypada jako gula&scaron;, uA% pA™i prvnim ochutnéni ale pochopite, A¥e tu jde o GpInA> jinou ligu.
Extraligu. MoA%na Ligu mistrA™. Taky je dost moA¥:né, A¥%e mA> jen zaslepil sentiment z doby, kdy jsme doAsasnA> bydleli ve \
Vzpominam na ty Asasy jako prababiAska na monarchii a s Gctou sklanim hlavu ke v&scaron;emu, co se mA A%e chlubit
duchem cisaA™ského majestatu.

Mimochodem pokud jste v Hofburgu nevidAsli StA™ibrnou komoru, tedy cisaA™skou sbirku stolniho porcelanu, pA™iborA™
a vaz, vybaveni dvorni kuchynA> a cukrarny, mAsli byste to pA™i nejbliA¥&scaron;i nav&scaron;tA>vA> VidnA> napravit. Jinak s
nikdy nedozvite, Asemu se opravdu A™ika stolovat jako pan. To nejvAst&scaron;i kouzlo videA ského gula&scaron;e
ové&scaron;em nespoAsiva ani v pouA¥itém mase, ani v mistA> pA"vodu, nybrA¥, ve zpA“sobu zahu&scaron;tA>ni. Jedna se toti
gula&scaron; bez mouky a to v dne&scaron;ni zdravé dobAs zni skoro jako bezlepkové zaklinadlo.

VideA“sky gula&scaron; ve zkratce

Zahu&scaron;A¥ovani moukou je nAsco jako dietnA>-kuchaA™sky stra&scaron;ak, a i kdyA¥% se vas ho snaA%im zbavit, pA™
jako samozvana krotitelka kuchaA™skych duchA~zne&scaron;kodnit, pA™ece jenom je fajn si obAsas oddechnout tlevou, kdyA
v nAskterém z klasickych jidel zahu&scaron;tA>ni moukou vA bec nepotA™ebujete. ProstAs jako kdyA¥s pomalu otvirate dveA™
koupelny, Asekate bubaka ve vanAs, ale v&scaron;ude je klid a stra&scaron;eni se tentokrat nekona. Na
zahu&scaron;tAsni se u videA ského gula&scaron;e vyuA¥iiva velkého mnoAastvi cibule, ve které se maso celou dobu dusi.
Bere se ji zhruba tolik, jako masa. Jejim rozmixovanim vznikne gula&scaron;ova oméAe«ka, ktera ma pA™esnA> tu
spravnou hustotu. JenomA¥se aby mAsla &scaron;A¥ava i tu spravnou chuA¥ a barvu, musite si nejprve guld&scaron; u
plotny &bdquo;vystat&ldquo; &ndash; takovému mnoAYstvi cibule, jaké budete potATMebovat to trochu trva, neA¥, ziska
spravnou hnA>dou barvu do zékladu, a nesmite u toho pATMlh&scaron &scaron;etA™it tukem, jinak se vam cibule snadno
pA™ipali. Navic musite kvATi chuti opéct do zlatavé barvy i maso. Po Gvodnim michani a opékani a michani a opékani to
uA¥. jde skoro samo jako u vAst&scaron;iny gula&scaron;A™. Podlijete, pA™ikryjete a nechéate dlouho a jemnA> pobublavat.
Nemusite se tedy obavat, A¥e vas chci sedA™it do imoru; AetenaA™A™si AelovAsk v dne&scaron;ni dobA> musi povaA¥sovat,
bydlel nA>kde na samotA> u lesa.  Maso na videA“sky gula&scaron;

JelikoA¥: ma videA"sky gula&scaron; v nazvu gula&scaron;, asi je vam hned na prvni dobrou jasné, A¥%e se maso bude
dusit (domAskka). Nebude se ani vaA™it, ani péct, ani smaA%it, ale docela obyA«ejnA> dusit pozvolna pod pokliAskou. Proto js
minutkova masa ze hA™betu (panenka, sviAekova, ro&scaron;tAsnec, peAsenh) zcela nevhodna, budete potA™ebovat nAsco
prorostlej&scaron;iho a namahanAsj&scaron;iho. Ov&scaron;em nikoli pA™ili&scaron; prorostlého, protoA¥se pak by
gula&scaron; ztratil svou noblesu. Maso z horni Asasti pA™edni nohy, tedy raminko neboli plec, je idedlni volba. Skvost si
vyrobite pA™i pouA%.iti mladého, je&scaron;tA> svAstiého teleciho masa, ale pokud se rozhodnete pro maso vepA™ové nebo h
podle postupu se tak jako tak doberete vyborného vysledku. Jen tomu pak neA™ikejte teleci gula&scaron;, moc vas o to
prosim.  Jak videA“sky gula&scaron; souvisi s pohadkou o Popelce

MoA¥n4 se ptate, jak to udAvlat, aby se cibuli podaA™ilo rozmixovat do &scaron;A¥avy kvATi zahu&scaron;tA>ni a zaroveA
maso zA stalo celé. Asi je tedy jasné, A¥%e maso musite nejprve kousek po kousku vybrat. Nejlip a nejrychleji toho docilite,
kdyA¥%: mA>kké udu&scaron;ené maso scedite pA™es cednik a tekutinu zachytite. Pak si zahrajete na Popelku a z cedniku
v&scaron;echny kousky masa vyberete a odloA¥ite stranou. Nejsnaz se to dAsla velkou kuchaA™skou pinzetou, ale ani
vidliAeka neni &scaron;patny nastroj. Zbytek surovin, které se zachytily v cediku, tedy pA™edev&scaron;im cibuli, vraA¥te ke
scezené &scaron;A¥avAs> z du&scaron;eni a teprve teAs rozmixujte dohladka. Pak mA A%.ete v klidu maso nasypat nazpatek
do &scaron;A¥avy. A to je celé kouzlo. Tak aA¥ se vam naslednA> u stolu dostane nejménAs kralovského
potlesku.  SUROVINY:

800 g teleciho raminka (plece)

750 g cibule

4 |1A%ice oleje

100 ml suchého bilého vina

2 |A%ice rajského protlaku

3 I1A%iAsky kvalitni sladké mleté papriky

1 citron, ze kterého poulA¥ijete jen trochu kA ry
&Ecaron;petka AcerstvA> nastrouhaného mu&scaron;katového oA™i&scaron;ku
sAT

AcerstvA> mlety Aeerny pepA™

1 kelimek zakysané smetany

par snitek tymianu k ozdobeni

POSTUP:

Maso odblaA’te, zbavte velkych kusA™povrchového tuku a zbytkA™ &scaron;lach. Pracujte s malym noA¥ikem, protoA¥e
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lep&scaron;i nastroj pro tento Ukon nevymyslite. Poté maso nakrajejte na kostky velké 3-4 cm a osolte ho jednou

zarovnanou IA%iA«kou soli.

V&scaron;echnu cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. Abyste ji zbyteAenA> neoplakavali, uvA>domte si, A¥%e je pro ni pocta
skonAeit svA] A%ivotni pA™ibAsh v tak dokonalém a nadAsasovém jidle; a taky si stoupnAste nA>kam do prA vanu, aby vam cik
aroma nestoupalo pA™imo do nosu. StaA«i nAskde vhodnA> pootevA™it okno nebo zapnout digestoA™. Zabiréa to, na rozdil na
od chlebové Asichaci narkomanie.

Ve stA™ednA> velkém kastrolu rozehA™ejte olej a maso na nA>m postupnA> ve dvou nebo tA™ech davkach zprudka opeAste z
v&scaron;ech stran. Jde vam o povrchovou barvu, nikoli o zmA>knuti uprostA™ed &ndash; tam aA¥ si klidnA> maso zA stane
syrové. OpeAsené maso odloA¥ite zatim bokem.

Na vypeku zaAsnAste restovat cibuli. Pokud by se vam zdalo, A¥%e k tomu ma& malo tuku, nevahejte jednu aA¥ dvA> 1A%ice oleje
pA™ilit, jinak se vam cibule bude pA™ipalovat. Na stA™ednA> silném plameni v kratkych intervalech promichéavejte a restuite,
dokud nedosahnete rovnomAsrné, zlaté barvy. PA™ili&scaron; svAstly cibulovy zaklad nestaAei, pA™ili&scaron; tmavy je k telec
zbyteAeny.

Ke spravnA> opeAsené cibuli pA™idejte protlak a je&scaron;tA> minutu nebo dvA> opékejte, dokud nezmAsni barvu z Aservené n
rezavou - tim se zaroveA™ podstatnA> promAsni a zvyrazni jeho chuA¥. Zarestovani protlaku si zapamatujte pro v&scaron;echny
pA™ipady, kdy se nA>kam témA>A™ nelogicky pA™idava, aniA¥ by se tim vytvaA™ela rajAsatova omaAska nebo polévka.
Cibuli s protlakem zasypte paprikou a jen velmi kratce promichejte, jen coby se paprikovy pra&scaron;ek rozmichal a

spojil s tukem. Podlijte vinem a kratce povaA™te, dokud se vino t¢émA>A™ neodpaA™i, coA¥ je sotva minuta.

VraA¥te do kastrolu maso, podlijte vodou tak, aby bylo témA>A™ ponoA™ené, zastrouhnAste mu&scaron;katovym
oA™i&scaron;kem a trochou citronové kAry, pA™ikryjte poklici a pomalu duste hodinu aA% hodinu a pAT, podle povahy masa,
bude témA>A™ mAskké. PA™ipada-li vam nepA™ijemné na skus a gumové, potA™ebuje je&scaron;tA> nejménA> pAT hodiny o
DobA™e udu&scaron;ené maso musi byt &scaron;A¥avnaté a snadno poddajné.

V prAbAs>hu du&scaron;eni nevaheijte &scaron;A¥avu ochutnavat a podle potA™eby dochucovat soli. AEim dA™ive v prAbA|
du&scaron;eni to udAslate, tim lépe se sAT chuA¥ovA> propoji s masem a ostatnimi surovinami.

Maso sceAete a tekutinu zachyA¥te. Z cedniku vyberte v&scaron;echny kousky masa; opAst je odloA%ste stranou. BohuA¥.el to
jinak nejde. Zbytek zachycenych surovin, pA™edevé&scaron;im cibuli, vraA¥te ke scezené &scaron;A¥avA> z du&scaron;eni a
rozmixujte dohladka.

Do hladké &scaron;A¥avy vraA¥te maso a naposledy ochuA¥te soli a AserstvA> mletym pepA™em. PA™i podavani zdobte
kopeAskem zakysané smetany, ktera gula&scaron; je&scaron;tA> vice zjemni, a snitkou tymianu, ktery ho uAe«ini uA% na prvni
pohled vpravdAs> k seA¥irani. Hodi se k nA>smu v&scaron;echny tA>stovinové pA™ilohy, anebo tA™eba jemné domaci
&scaron;pecle. FLORENTYNA
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