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SebevÄ›domí závratnÄ› roste pÅ™i pomy&scaron;lení, Å¾e dokáÅ¾ete bez velké dÅ™iny udÄ›lat velký hrnec bájeÄ•ného jídla.  KdyÅ¾
jsem s vaÅ™ením zaÄ•ínala a úspÄ›&scaron;nÄ› zvládla jak hovÄ›zí gulá&scaron;, tak segedín, získala jsem koneÄ•nÄ› pocit
nadvlády nad vlastní kuchyní. Pokud se vám gulá&scaron; povede (nevidím dÅ¯vod, proÄ• by nemÄ›l), nikdo si ani
nev&scaron;imne, Å¾e jste k nÄ›mu servírovali knedlíky koupené v supermarketu... 
    Pro 4 osoby:  600-800 g vepÅ™ové plece500 g kysaného zelí250 g zakysané smetany1 cibule2 lÅ¾íce sádla1 lÅ¾iÄ•ka
drceného kmínu2 lÅ¾iÄ•ky sladké mleté papriky1 lÅ¾iÄ•ka soli       Oloupejte cibuli a nakrájejte ji na drobné kousky. Maso
opláchnÄ›te pod studenou tekoucí vodou, nechte okapat nebo osu&scaron;te papírovou utÄ›rkou a pokrájejte na kostky o
velikosti pÅ™ibliÅ¾nÄ› 2 centimetry. Dejte vaÅ™it ½ litru vody.      ZaÄ•nÄ›te ve velkém hrnci rozehÅ™ívat sádlo (nedoÄ•kavý kuchtík
sáhne rovnou po papiÅˆáku), jakmile se rozpustí, pÅ™idejte cibuli a pÅ™i stÅ™ední teplotÄ› ji 2 minuty za stálého míchání
vaÅ™eÄ•kou poduste. Zvy&scaron;te teplotu na maximum a pÅ™idejte maso. Míchejte, dokud maso nepustí &scaron;Å¥ávu, a
pak je&scaron;tÄ› dál, dokud se tekutina neodpaÅ™í. Jakmile se maso po vypaÅ™ení tekutiny opÄ›t zaÄ•ne smaÅ¾it, nechte ho
zezlátnout a odstavte z vaÅ™iÄ•e.      Do hrnce pÅ™idejte kmín a mletou papriku a promíchejte, aby se v&scaron;echna paprika
rozpustila v tuku. Zalijte horkou vodou tak, aby maso bylo sotva ponoÅ™ené, promíchejte, vraÅ¥te na plotýnku a pÅ™i velmi
mírné teplotÄ› zakryté pozvolna duste nejménÄ› hodinu témÄ›Å™ domÄ›kka. V tlakovém hrnci poÄ•ítejte pÅ™ibliÅ¾nÄ› s 20 minutami,
pÅ™esný údaj naleznete v pÅ™íslu&scaron;né pÅ™íruÄ•ce ke svému hrnci.        Zelí nasypte do cedníku a pod studenou tekoucí vodou
krátce propláchnÄ›te, zbavíte ho tak pÅ™íli&scaron;né kyselosti. Tlakem ruky zbavte zelí pÅ™ebyteÄ•né vody a na velkém
kuchyÅˆském prkénku ho po 2 centimetrech pokrájejte. PÅ™idejte zelí do hrnce k masu a spoleÄ•nÄ› duste je&scaron;tÄ› 15
minut, dokud nebude mÄ›kké i zelí.      Do hotového gulá&scaron;e vmíchejte kysanou smetanu a uÅ¾ nevaÅ™te. Jinou moÅ¾ností,
jak zahustit a zároveÅˆ zjemnit segedínský gulá&scaron;, je pouÅ¾ít obyÄ•ejnou smetanou na vaÅ™ení a lÅ¾íci hladké mouky.
Mouku dobÅ™e rozmíchejte ve smetanÄ› a pÅ™es malý cedníÄ•ek nalijte do vroucího gulá&scaron;e. OkamÅ¾itÄ› rozmíchejte
v gulá&scaron;i a je&scaron;tÄ› 10 minut provaÅ™ujte pÅ™i mírné teplotÄ›, obÄ•as zamíchejte.  Jana   
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