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SEGEDA*NSKAes GULAA

AsterAz, 02 zZAjA™A- 2008

SebevA>domi zavratnAs> roste pA™i pomy&scaron;leni, A¥e dokaA¥sete bez velké dA™iny udAslat velky hrnec bajeAsného jidla
jsem s vaA™enim zaAsinala a UspA>&scaron;nA> zvladla jak hovA>zi gula&scaron;, tak segedin, ziskala jsem koneAenA> pocit
nadvlady nad vlastni kuchyni. Pokud se vam guléd&scaron; povede (nevidim dA vod, proAe by nemAsl), nikdo si ani
nev&scaron;imne, A¥e jste k nA>mu servirovali knedliky koupené v supermarketu...

Pro 4 osoby: 600-800 g vepA™ové plece500 g kysaného zeli250 g zakysané smetanyl cibule2 IA%ice sadlal IA%iA«ka
drceného kminu2 1A%iA«ky sladké mleté paprikyl IA%iAska soli Oloupeijte cibuli a nakrajejte ji na drobné kousky. Maso
oplachnAste pod studenou tekouci vodou, nechte okapat nebo osu&scaron;te papirovou utAsrkou a pokréajejte na kostky o
velikosti pA™ibliA¥nA> 2 centimetry. Dejte vaA™it ¥ litru vody.  ZaAsnAste ve velkém hrnci rozehA™ivat sadlo (nedoA«kavy |
sahne rovnou po papiA“aku), jakmile se rozpusti, pA™idejte cibuli a pA™i stA™edni teplotA> ji 2 minuty za stalého michani
vaA™eAe«kou poduste. Zvy&scaron;te teplotu na maximum a pA™idejte maso. Michejte, dokud maso nepusti &scaron;A¥avu, a
pak je&scaron;tA> dal, dokud se tekutina neodpaA™i. Jakmile se maso po vypaA™eni tekutiny opAst zaAsne smaA¥it, nechte h
zezlatnout a odstavte z vaA™iAee. Do hrnce pA™idejte kmin a mletou papriku a promichejte, aby se v&scaron;echna paprike
rozpustila v tuku. Zalijte horkou vodou tak, aby maso bylo sotva ponoA™ené, promicheijte, vraA¥te na plotynku a pA™i velmi
mirné teplotA> zakryté pozvolna duste nejménAs hodinu témA>A™ domAskka. V tlakovém hrnci poAsitejte pA™ibliA%nA> s 20 m
pA™esny Gdaj naleznete v pA™islu&scaron:né pA™iruAsce ke svému hrnci. Zeli nasypte do cedniku a pod studenou tekou
kratce proplachnAste, zbavite ho tak pA™ili&scaron;né kyselosti. Tlakem ruky zbavte zeli pA™ebyteA+né vody a na velkém
kuchyA“ském prkénku ho po 2 centimetrech pokrajejte. PA™idejte zeli do hrnce k masu a spoleAsnA> duste je&scaron;tA> 15
minut, dokud nebude mA>kké i zeli. Do hotového gula&scaron;e vmichejte kysanou smetanu a uA% nevaA™te. Jinou moA¥a
jak zahustit a zaroveA” zjemnit segedinsky guld&scaron;, je pouA¥iit obyAsejnou smetanou na vaA™eni a IA%ici hladké mouky.
Mouku dobA™e rozmichejte ve smetanA> a pA™es maly cedniA«ek nalijte do vrouciho gula&scaron;e. OkamA%zitA> rozmichejte
v gula&scaron;i a je&scaron;tA> 10 minut provaA™ujte pA™i mirné teplotA>, obAeas zamichejte. Jana
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