
VEPÅ˜OVÃ• GULÃ•Å  SE SLANINOU
ÃšterÃ½, 06 bÅ™ezen 2018

VepÅ™ový gulá&scaron; s trochou slaniny je vlastnÄ› taková vylep&scaron;ená verze dobÅ™e známého prázdninového
buÅ™tgulá&scaron;e. StaÄ•í jen nÄ›kolik surovin, trochu vyhrnuté rukávy a za tÄ›ch pár chvil v kuchyni se vám dostane
mnohonásobnÄ› víc ohlasÅ¯, dost moÅ¾ná i dÄ›kovaÄ•ky ve stoje.
         VÄ›c se má takhle: vepÅ™ový gulá&scaron; dostanete prostým následováním receptu na hovÄ›zí gulá&scaron;, s pouhou
zámÄ›nou hovÄ›zího masa za vepÅ™ové. Zkrátí se zároveÅˆ Ä•as potÅ™ebný na udu&scaron;ení domÄ›kka, coÅ¾ je sice takové
zaklínadlo struÄ•nÄ› psaných receptÅ¯, ale pokud mu zatím nerozumíte, nepanikaÅ™te, ráda vám ho pÅ™edvedu v praxi.          Tu
správnou chuÅ¥ a barvu gulá&scaron;e nehledejte v tajemném pomÄ›ru masa a cibule, který vám nikdo neprozradí, ale
ve správné poÄ•áteÄ•ní práci s masem. Slanina  Pokud pro poÄ•áteÄ•ní opeÄ•ení masa vezmete tuk vy&scaron;kvaÅ™ený z
dobré slaniny, a pak je&scaron;tÄ› tuhle vypeÄ•enou slaninu pÅ™imícháte do rodícího se gulá&scaron;e, nebudete staÄ•it
odpovídat na otázky, kdy uÅ¾ to bude hotové a proÄ• to tak dlouho trvá. VÅ¯nÄ› linoucí se z kuchynÄ› je v tomto pÅ™ípadÄ› k
nevydrÅ¾ení. Pokud chcete ze slaniny získat co nejvíc tuku a pÅ™itom ji nespálit, pouÅ¾ijte trik se studenou vodou: Nakrájejte
syrovou slaninu, naházejte do kastrolu, ve kterém následnÄ› chcete pÅ™ipravovat gulá&scaron;, a podlijte ji dvÄ›mi aÅ¾
tÅ™emi lÅ¾ícemi studené vody. Zvolna zahÅ™ívejte, nespÄ›chejte, uÅ¾ijte si ten rodící se zázrak, kdy slanina zaÄ•ne zahÅ™íváním
prÅ¯svitnÄ›t a uvolÅˆovat sádlo.  Jakmile se voda postupnÄ› zahÅ™eje, bude vÅ™ít a odpaÅ™ovat se, aÅ¾ v kastrolu nezbude Å¾ádná.
Tou dobou ale bude mít slanina k dispozici dost vlastního sádla, ve kterém se nyní ochotnÄ› opeÄ•e dozlatova. Ke konci
vy&scaron;kvaÅ™ování slaniny proto mÅ¯Å¾ete zlehka zvý&scaron;it tepelný Å¾ár plotýnky, který snadnÄ›ji a rychleji vyvolává
zlátnutí, ale nepÅ™eÅ¾eÅˆte to.  OpeÄ•enou slaninu mÅ¯Å¾ete vybrat lÅ¾ící stranou na talíÅ™ek a na vy&scaron;kvaÅ™eném sádle
pokraÄ•ovat s opékáním masa.    OpeÄ•ení masa  Pokud se vám podaÅ™í kostky masa kousek po kousku opéct co nejvíc
dozlatova, vytvoÅ™íte tím základ barvÄ› i chuti, naÄ•eÅ¾ si mÅ¯Å¾ete vyhrát s cibulí a s jejím dávkováním, jak je libo. Maso
omyjte, jemnÄ› osu&scaron;te papírovými utÄ›rkami a nakrájejte na kostky. KlidnÄ› se s nimi nepárejte a nechte je
vÄ›t&scaron;í, vepÅ™ový gulá&scaron; bez problémÅ¯ unese kousky masa velké 3-4 cm v syrovém stavu. Maso osolte,
promíchejte a vkládejte do horkého tuku v kastrolu.  Plotýnku nechte rozehÅ™átou témÄ›Å™ na plný výkon. RozmístÄ›te kousky
masa na dno kastrolu, nechte mezi nimi zanedbatelné mezery, a rozhodnÄ› nepÅ™idáveje nic do druhé nebo dokonce
je&scaron;tÄ› vy&scaron;&scaron;í vrstvy.  Podle hesla Ä•ím víc prskání, tím lep&scaron;í barva masa, opeÄ•te nÄ›Å¾nÄ› maso ze
v&scaron;ech stran do zlaté barvy. NespÄ›chejte na nÄ›j, maso se za pÄ›t vteÅ™in opravdu nestaÄ•í pÅ™ipálit a neustálá
kontrola barvy je nejen zbyteÄ•ná, ale taky neÅ¾ádoucí.  Masem bezúÄ•elnÄ› nemíchejte, nepo&scaron;Å¥uchujte ho, jen ho
otoÄ•te na jinou stranu, aÅ¾ pÅ™ijde ta správná chvíle. Pokud se maso chytá dna kastrolu, nejspí&scaron; je&scaron;tÄ› není
dost propeÄ•ené a samo se odlepí, aÅ¾ dostateÄ•nÄ› zhnÄ›dne. Jakmile ho budete mít ze v&scaron;ech stran opeÄ•ené, vyjmÄ›te
ho zatím z kastrolu stranou a opéÄ•te i zbývající kousky, máte-li nÄ›jaké.  Velká frajeÅ™ina je pouÅ¾ít pro toto poÄ•áteÄ•ní opeÄ•ení
masa kuchaÅ™skou pinzetu.    Cibule  KdyÅ¾ opeÄ•ené maso odloÅ¾íte bokem, máte &scaron;anci na zbývajícím tuku v kastrolu
opéct dozlatova i nakrájenou cibuli. MnoÅ¾ství zvolte podle svých osobních zvyklostí, jen berte v potaz, Å¾e víc cibule si
vyÅ¾ádá víc tuku na pohodové opeÄ•ení, takÅ¾e pokud si v mém receptu pÅ™ilep&scaron;íte s cibulí, pÅ™idejte i trochu sádla
nebo oleje na její opeÄ•ení.  Cibule líp zlátne, pokud ji jemnÄ› osolíte, takÅ¾e se nebojte pouÅ¾ít sÅ¯l i v této fázi pÅ™ípravy
gulá&scaron;e.         Paprika  Dal&scaron;í úskalí vepÅ™ového gulá&scaron;e spoÄ•ívá v paprice. V mleté paprice
samozÅ™ejmÄ›. Pokud byste ji pÅ™idali k masu pÅ™íli&scaron; brzo, v horkém tuku se staÄ•í spálit a zhoÅ™knout a moc slávy si s
ní ve svém okolí nezískáte. Paprika patÅ™í do hrnce pÅ™esnÄ› ve chvíli, kdy máte opeÄ•eno v&scaron;e, co opeÄ•eno být má,
tedy slaninu, maso a nakonec i cibuli.  Já osobnÄ› pÅ™idávám papriku takto: do hrnce k opeÄ•ené cibuli vrátím
v&scaron;e, co zatím Ä•ekalo bokem, tedy slaninu a maso. Zasypu paprikou a promíchám tak, aby se úplnÄ› ztratil suchý
paprikový prá&scaron;ek z dohledu. Jakmile se v&scaron;echna paprika koupe v tuku, okamÅ¾itÄ› a bez prodlevy pÅ™istoupím
k úkonu zvanému podlití.    Du&scaron;ené maso mÅ¯Å¾ete podlévat ledasÄ•ím: studenou vodou, horkou vodou, vývarem,
pivem, vínem a tak podobnÄ›. VepÅ™ovému gulá&scaron;i úplnÄ› v pohodÄ› staÄ•í voda, protoÅ¾e výrazná chuÅ¥ se vyklube z
opeÄ•ených surovin. Vroucí voda je bonus navíc a je urÄ•itÄ› lep&scaron;í neÅ¾ studená, ale pokud nelze jinak, i studená voda
svÅ¯j úÄ•el splní.  Maso potÅ™ebuje podlít tak, aby voda jen tak tak sahala k horní vrstvÄ› masa v kastrolu. Nyní pÅ™ijde na Å™adu
pokliÄ•ka, mírná plotýnka a zhruba hodina Ä•ekání, neÅ¾ maso zmÄ›kne. VepÅ™ové maso je mÄ›kké rychle, pokud nebude
hodina staÄ•it, malý pÅ™ídavek v délce 15-20 minut by to mÄ›l v pohodÄ› zachránit.        Jaké vzít vepÅ™ové maso na gulá&scaron;
 Na du&scaron;ení se vÅ¯bec nehodí jemná libová masa, s panenkou nebo peÄ•ení tu tedy moc parády neudÄ›láte. Kýta je
taky je&scaron;tÄ› pomÄ›rnÄ› libová, ale pouÅ¾ít se dá, zejména malým dÄ›tem, které mají tendenci preparovat jakýkoli náznak
tuku v jídle, se takto skvÄ›le zavdÄ›Ä•íte. U mÄ› osobnÄ› ale vítÄ›zí plec Ä•ili ramínko. Není je&scaron;tÄ› pÅ™ehnanÄ› tuÄ•né, ale pro
du&scaron;ení vyniká svou &scaron;Å¥avnatostí.    Zahu&scaron;tÄ›ní vepÅ™ového gulá&scaron;e  Na jakýkoli gulá&scaron;
je nejlep&scaron;í jí&scaron;ka. Vyrobit si ji mÅ¯Å¾ete podle návodu, který jsem uÅ¾ zveÅ™ejnila (zde: jí&scaron;ka &ndash;
recept a pouÅ¾ití), myslím, Å¾e jsem v nÄ›m napsala v&scaron;e, co o ní potÅ™ebujete vÄ›dÄ›t, pokud si s ní zatím nerozumíte. 
Jí&scaron;ku do gulá&scaron;e dostanete snadno, prostÄ› ji vloÅ¾te do men&scaron;ího cedníÄ•ku, ten ponoÅ™te do bublajícího
nezahu&scaron;tÄ›ného gulá&scaron;e a lÅ¾ící a míchavým pohybem ji skrz cedník dostaÅˆte do gulá&scaron;ové
&scaron;Å¥ávy.  Pokud se jí&scaron;ky hodnÄ› bojíte, v receptu níÅ¾e uvádím moÅ¾nost mouÄ•né záklechtky, která není
optimální, ale vyÅ™e&scaron;í zpÅ¯sob zahu&scaron;tÄ›ní, dokud pro vás jí&scaron;ka bude v kategorii vy&scaron;&scaron;í
dívÄ•í.   Brambory mÅ¯Å¾ete do hrnce pÅ™idat ve stejné chvíli, jako zahu&scaron;tÄ›ní, v pohodÄ› se uvaÅ™í domÄ›kka i v
zahu&scaron;tÄ›né gulá&scaron;ové &scaron;Å¥ávÄ›. Anebo je uvaÅ™te zvlá&scaron;Å¥, klidnÄ› ve slupce, a podávejte
jako pÅ™ílohu.  
     
 

    Suroviny   100 g uzené slaniny nebo uzeného &scaron;peku 600 g vepÅ™ové plece 1 cibule 1 lÅ¾iÄ•ka soli 1 vrchovatá
lÅ¾iÄ•ka mleté papriky 600 g brambor 1 strouÅ¾ek Ä•esneku 1 lÅ¾iÄ•ka su&scaron;ené majoránky 2 lÅ¾íce hladké mouky na
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zahu&scaron;tÄ›ní, pÅ™ípadnÄ› 2      lÅ¾íce jí&scaron;ky

 

 

   Postup   

 
 - Oloupejte cibuli a nakrájejte ji na drobné      kousky. Slaninu nebo &scaron;pek nakrájejte na trochu vÄ›t&scaron;í
kostiÄ•ky, zhruba      jeden centimetr velké. Maso umyjte pod studenou tekoucí vodou, lehce      osu&scaron;te papírovými
utÄ›rkami a nakrájejte na kostiÄ•ky o velikosti tÅ™i      centimetry. NáslednÄ› maso promíchejte se solí. PÅ™ipravte si také jeden 
    litr vroucí vody. 

 
 - Do stÅ™ednÄ› velkého hrnce nebo kastrolu dejte      pokrájený &scaron;pek Ä•i slaninu, podlijte dvÄ›ma lÅ¾ícemi vody a nechte
v&scaron;e      postupnÄ› zahÅ™át a podusit. Voda se za chvíli odpaÅ™í, mezitím slanina pustí      trochu tuku a lépe se opeÄ•e.
Nechte ji za obÄ•asného promíchání vaÅ™eÄ•kou      trochu zezlátnout. Poté slaninu vyjmÄ›te, tuk nechte v kastrolu. Je-li ho  
   málo, nebojte se pÅ™idat lÅ¾íci sádla. 

 
 - Na vy&scaron;kvaÅ™eném tuku zprudka opeÄ•te kousky masa.      NepÅ™eplÅˆte dno kastrolu, radÄ›ji pracujte po dávkách, a
dopÅ™ejte masu Ä•as,      aby ze v&scaron;ech stran zezlátlo. OpeÄ•ené maso opÄ›t vyjmÄ›te stranou. 

 
 - Na výpek v hrnci nasypte cibuli a je&scaron;tÄ› minutu      nebo dvÄ› ji míchejte, aÅ¾ zmÄ›kne a taky zezlátne. Jde to rychle,
dno hrnce      je rozehÅ™áté a zezlátnutí také pomohou pÅ™ípeÄ•ky ze dna. 

 
 - K cibuli vraÅ¥te slaninu a maso a pÅ™idejte také      papriku. DobÅ™e promíchejte, aby se rozpustila v tuku. Zalijte
pÅ™ipravenou      horkou vodou, hrnec pÅ™ikryjte poklicí, ztlumte plamen a nechejte hodinu aÅ¾      hodinu a Ä•tvrt zvolna
pobublávat a zmÄ›knout. 

 
 - O&scaron;krábejte brambory a nakrájejte je na kostky dva      centimetry velké. PropláchnÄ›te je studenou vodou a
pÅ™idejte do hrnce k      témÄ›Å™ mÄ›kkému masu. ZároveÅˆ gulá&scaron; zahustÄ›te. Jste-li zaÄ•áteÄ•ník, rozmíchejte      mouku
v tro&scaron;e studené vody, pÅ™idejte lÅ¾íci horkého gulá&scaron;e a pÅ™es malý      cedník v&scaron;e nalijte zpátky do
hrnce. DobÅ™e promíchejte a povaÅ™te je&scaron;tÄ›      dal&scaron;ích deset minut, mezitím nejménÄ› tÅ™ikrát promíchejte, aby
se zahu&scaron;tÄ›ná      &scaron;Å¥áva nepÅ™ipálila ke dnu hrnce. Pokud umíte zacházet s jí&scaron;kou, vezmÄ›te     
stÅ™ednÄ› tmavou jí&scaron;ku a vymÄ›Åˆte ji za tuhle mouÄ•nou záklechtku. 

 
 - Do hotového gulá&scaron;e prolisujte oloupaný strouÅ¾ek      Ä•esneku, pÅ™idejte majoránku a ochutnejte, zda
gulá&scaron; nepotÅ™ebuje dosolit. 

 

   Poznámky, rady, tipy:   JestliÅ¾e se rozhodnete pÅ™ebyteÄ•ný gulá&scaron; zmrazit, doporuÄ•uji uloÅ¾it jej do útrob mrazáku
bez brambor. NÄ›které odrÅ¯dy brambor jsou po zmrazení a opÄ›tovném rozmrazení zcela nepoÅ¾ivatelné.

     DOBROU CHUÅ¤ V&Scaron;EMFLORENTÝNA    
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