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VEPA"OVAes GULA*A SE SLANINOU

AsterAz, 06 bA™ezen 2018

VepA™ovy gulad&scaron; s trochou slaniny je vlastnA> takova vylep&scaron;ena verze dobA™e znamého prazdninového
buA™tgula&scaron;e. StaAei jen nAskolik surovin, trochu vyhrnuté rukavy a za tAsch par chvil v kuchyni se vam dostane
mnohon&sobnA> vic ohlasA™, dost moA¥na i dAskovaAeky ve stoje.

VAsc se mé takhle: vepA™ovy guld&scaron; dostanete prostym nasledovanim receptu na hovA>zi guld&scaron;, s pouhou
zamAsnou hovAs>ziho masa za vepA™ové. Zkrati se zaroveA™ Aeas potA™ebny na udu&scaron;eni domAskka, coA¥ je sice tak«
zaklinadlo struAsnA> psanych receptA”, ale pokud mu zatim nerozumite, nepanikaA™te, rada vam ho pA™edvedu v praxi.
spravnou chuA¥ a barvu gula&scaron;e nehledejte v tajemném pomA>ru masa a cibule, ktery vam nikdo neprozradi, ale
ve spravné poAsateAeni praci s masem. Slanina Pokud pro poAsateA«ni opeAeeni masa vezmete tuk vy&scaron;kvaA™eny z
dobré slaniny, a pak je&scaron;tA> tuhle vypeAsenou slaninu pA™imichate do rodiciho se guld&scaron;e, nebudete staAsit
odpovidat na otazky, kdy uA%, to bude hotové a proAe to tak dlouho trva. VAnA> linouci se z kuchynA> je v tomto pA™ipadA> k
nevydrA¥eni. Pokud chcete ze slaniny ziskat co nejvic tuku a pA™itom ji nespalit, pouA%ijte trik se studenou vodou: Nakréjejte
syrovou slaninu, nahazejte do kastrolu, ve kterém naslednA> chcete pA™ipravovat gula&scaron;, a podlijte ji dvA>mi aA%4
tA™emi IA%icemi studené vody. Zvolna zahA™ivejte, nespAschejte, uA¥ijte si ten rodici se zazrak, kdy slanina zaAsne zanA™
prA svitnAst a uvolA ovat sadlo. Jakmile se voda postupnA> zahA™eje, bude vA™it a odpaA™ovat se, aA¥ v kastrolu nezbude
Tou dobou ale bude mit slanina k dispozici dost vlastniho sadla, ve kterém se nyni ochotnA> opeAe«e dozlatova. Ke konci
vy&scaron;kvaA™ovani slaniny proto mA A¥ete zlehka zvy&scaron;it tepelny A¥sar plotynky, ktery snadnAsji a rychleji vyvolava
zlatnuti, ale nepA™eA¥.eAte to. OpeAeenou slaninu mA A¥.ete vybrat IA%ici stranou na taliA™ek a na vy&scaron;kvaA™enér
pokraAeovat s opékanim masa. OpeAseni masa Pokud se vam podaA™i kostky masa kousek po kousku opéct co nejvic
dozlatova, vytvoA™ite tim zaklad barvA> i chuti, naA-eA¥: si mA"A%ete vyhrat s cibuli a s jejim davkovanim, jak je libo. Maso
omyjte, jemnA> osu&scaron;te papirovymi utAsrkami a nakrajejte na kostky. KlidnA> se s nimi neparejte a nechte je
vAst&scaron;i, vepA™ovy guld&scaron; bez problémA~unese kousky masa velké 3-4 cm v syrovém stavu. Maso osolte,
promichejte a vkladejte do horkého tuku v kastrolu. Plotynku nechte rozehA™atou témA>A™ na piny vykon. RozmistAste kousk
masa na dno kastrolu, nechte mezi nimi zanedbatelné mezery, a rozhodnA> nepA™idaveje nic do druhé nebo dokonce
je&scaron;tA> vy&scaron;&scaron;i vrstvy. Podle hesla Asim vic prskani, tim lep&scaron;i barva masa, opeAste nA>A%nA> masc
v&scaron;ech stran do zlaté barvy. NespAschejte na nAsj, maso se za pAst vieA™in opravdu nestaA«i pA™ipalit a neustala
kontrola barvy je nejen zbyteAena, ale taky neA¥%adouci. Masem bezuAseInA> nemichejte, nepo&scaron;A¥uchuite ho, jen ho
otoAste na jinou stranu, aA¥%: pA™ijde ta spravna chvile. Pokud se maso chyta dna kastrolu, nejspi&scaron; je&scaron;tA> neni
dost propeAsené a samo se odlepi, aA¥ dostateAsnA> zhnAsdne. Jakmile ho budete mit ze v&scaron;ech stran opeAsené, vyjm/
ho zatim z kastrolu stranou a opéAste i zbyvajici kousky, mate-li nAsjaké. Velka frajeA™ina je pouA3it pro toto poAsateA«ni ope
masa kuchaA™skou pinzetu. Cibule KdyA%¥: opeAsené maso odloA¥ite bokem, mate &scaron;anci na zbyvajicim tuku v kastr
opéct dozlatova i nakrajenou cibuli. MnoA¥sstvi zvolte podle svych osobnich zvyklosti, jen berte v potaz, A¥%e vic cibule si
vyA¥sada vic tuku na pohodové opeAeeni, takA¥e pokud si v mém receptu pA™ilep&scaron;ite s cibuli, pA™idejte i trochu sadl:
nebo oleje na jeji opeAseni. Cibule lip zlatne, pokud ji jemnA> osolite, takA¥e se nebojte pouA¥sit sATi v této fazi pA™ipravy
gula&scaron;e. Paprika Dal&scaron;i uskali vepA™ového gula&scaron;e spoAsiva v paprice. V mleté paprice
samozA™ejmA>. Pokud byste ji pA™idali k masu pA™ili&scaron; brzo, v horkém tuku se staAsi spalit a zhoA™knout a moc slav
ni ve svém okoli neziskate. Paprika patA™i do hrnce pA™esnA> ve chvili, kdy mate opeAseno v&scaron;e, co opeAseno byt ma
tedy slaninu, maso a nakonec i cibuli. Ja osobnA> pA™idavam papriku takto: do hrnce k opeAsené cibuli vratim
v&scaron;e, co zatim Asekalo bokem, tedy slaninu a maso. Zasypu paprikou a promicham tak, aby se uplnA> ztratil suchy
paprikovy pra&scaron;ek z dohledu. Jakmile se v&scaron;echna paprika koupe v tuku, okamA%.itA> a bez prodlevy pA™istoupir
k Gkonu zvanému podliti. Du&scaron;ené maso mA A¥.ete podlévat ledasAsim: studenou vodou, horkou vodou, vyvarem,
pivem, vinem a tak podobnAs. VepA™ovému gula&scaron:;i GplnAs> v pohodA> staAsi voda, protoA¥se vyrazna chul¥ se vyklube
opeAsenych surovin. Vrouci voda je bonus navic a je urAeitAs> lep&scaron;i neA¥: studena, ale pokud nelze jinak, i studena voda
svA] tAeel spini. Maso potA™ebuje podlit tak, aby voda jen tak tak sahala k horni vrstvA> masa v kastrolu. Nyni pA™ijde na AT
pokliAeka, mirna plotynka a zhruba hodina Asekani, neA¥: maso zmAskne. VepA™ové maso je mA>kké rychle, pokud nebude
hodina staAeit, maly pA™idavek v délce 15-20 minut by to mAsl v pohodA> zachranit. Jaké vzit vepA™ové maso na gula&sc
Na dué&scaron;eni se vA bec nehodi jemna libova masa, s panenkou nebo peAeeni tu tedy moc parady neudAslate. Kyta je
taky je&scaron;tA> pomAs>rA> libova, ale poul¥sit se da, zejména malym dAstem, které maji tendenci preparovat jakykoli naznal
tuku v jidle, se takto skvAsle zavdA>A«ite. U mA> osobnA> ale vitAszi plec Aeili raminko. Neni je&scaron;tA> pA™ehnanAs tuAené,
du&scaron;eni vynika svou &scaron;A¥avnatosti. Zahu&scaron;tA>ni vepA™ového gula&scaron;e Na jakykoli gula&scaron;
je nejlep&scaron;i ji&scaron;ka. Vyrobit si ji mA A%ete podle navodu, ktery jsem uA¥: zveA™ejnila (zde: ji&scaron;ka &ndash;
recept a pouAiti), myslim, A¥%e jsem v nA>m napsala v&scaron;e, co o ni potA™ebujete vA>dAst, pokud si s ni zatim nerozumi
Ji&scaron;ku do gula&scaron;e dostanete snadno, prostA> ji vIoA3/4te do men&scaron;iho cedniA«ku, ten ponoA™te do bublajici
nezahu&scaron;tA>-ného guld&scaron;e a IA%ici a michavym pohybem ji skrz cednik dostaA”te do gula&scaron;ové
&scaron;A¥avy. Pokud se ji&scaron;ky hodnA> bojite, v receptu niA¥e uvadim moA¥inost mouAené zaklechtky, ktera neni
optimélni, ale vyA™e&scaron;i zpA sob zahu&scaron;tA>ni, dokud pro vas ji&scaron:ka bude v kategorii vy&scaron;&scaron;i
divA«i. Brambory mA A¥ete do hrnce pA™idat ve stejné chvili, jako zahu&scaron;tAsni, v pohodA> se uvaA™{ domAskka i v
zahu&;caron;tAmé gula&scaron;ové &scaron;A¥avAs. Anebo je uvaA™te zvld&scaron;A¥, klidnA> ve slupce, a podavejte
jako pA™ilohu.

Suroviny 100 g uzené slaniny nebo uzeného &scaron;peku 600 g vepA™ové plece 1 cibule 1 IA%iA«ka soli 1 vrchovata
IA¥,iAska mleté papriky 600 g brambor 1 strouA¥.ek Asesneku 1 IA%iA«ka su&scaron;ené majoranky 2 IA%ice hladké mouky na
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zahué&scaron;tA>ni, pA™ipadnA> 2 1A%ice ji&scaron;ky

Postup

- Oloupeijte cibuli a nakréjejte ji na drobné  kousky. Slaninu nebo &scaron;pek nakrajejte na trochu vA>t&scaron;i

ko_:_stiA-ky, zhruba  jeden centimetr velke. Maso umyjte pod studenou tekouci vodou, lehce  osu&scaron;te papirovymi

utAsrkami a nakréajejte na kostiAsky o velikosti tA™i  centimetry. NaslednA> maso promichejte se soli. PA™ipravte si také jede
litr vrouci vody.

- Do stA™ednA> velkého hrnce nebo kastrolu dejte  pokrajeny &scaron;pek Asi slaninu, podlijte dvA>ma IA%icemi vody a necl

v&scaron;e  postupnA> zahA™at a podusit. Voda se za chvili odpaA™i, mezitim slanina pusti  trochu tuku a Iépe se opeAse

Nechte ji za obAsasného promichani vaA™eAskou  trochu zezlatnout. Poté slaninu vyjmAste, tuk nechte v kastrolu. Je-li ho
malo, nebojte se pA™idat 1A%ici sadla.

- Na vy&scaron;kvaA™eném tuku zprudka opeAete kousky masa.  NepA™eplA“te dno kastrolu, radAsji pracujte po davkach,
dopA™ejte masu Aeas,  aby ze v&scaron;ech stran zezlatlo. OpeA«ené maso opAst vyjmAste stranou.

- Na vypek v hrnci nasypte cibuli a je&scaron;tA> minutu  nebo dvA> ji michejte, aA¥% zmAskne a taky zezlatne. Jde to rychle,
dno hrnce  je rozehA™até a zezlatnuti také pomohou pA™ipeAeky ze dna.

- K cibuli vraA¥te slaninu a maso a pA™idejte také  papriku. DobA™e promichejte, aby se rozpustila v tuku. Zalijte
pA™ipravenou _ horkou vodou, hrnec pA™ikryjte poklici, ztlumte plamen a nechejte hodinu aA%  hodinu a Astvrt zvolna
pobublavat a zmAsknout.

- O&scaron;krabejte brambory a nakrajejte je na kostky dva  centimetry velké. ProplachnAste je studenou vodou a

pA™idejte do hrnce k  témA>A™ mA>kkému masu. ZaroveA™ gula&scaron; zahustAste. Jste-li zaAsateAenik, rozmichejte m
v tro&scaron;e studené vody, pA™idejte IA%ici horkého gula&scaron;e a pA™es maly  cednik v&scaron:e nalijte zpatky do
hrnce. DobA™e promichejte a povaA™te je&scaron:tA>  dal&scaron;ich deset minut, mezitim nejménA> tA™ikrat promichejte
se zahu&scaron;thona  &scaron;A¥ava nepA™ipalila ke dnu hrnce. Pokud umite zachazet s ji&scaron;kou, vezmAste
stA™ednA> tmavou ji&scaron;ku a vymA>Ate ji za tuhle mouAenou zaklechtku.

- Do hotového gula&scaron;e prolisujte oloupany strouA¥ek  Asesneku, pA™idejte majoranku a ochutnejte, zda
gula&scaron; nepotA™ebuje dosolit.

Poznamky, rady, tipy: JestliA¥e se rozhodnete pATMebyteA-ny gula&scaron; zmrazit, doporuAsuji uloA%it jej do Gtrob mrazél
bez brambor. NA>které odrA dy brambor jsou po zmrazeni a opAstovném rozmrazeni zcela nepoA¥ivatelné.

DOBROU CHUA® V&Scaron;EMFLORENTYNA
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