
MICHALÅ®V MEXICKÃ• GULÃ•Å 
ÄŒtvrtek, 28 bÅ™ezen 2019

Tak se mi zas podaÅ™ilo

umluvit Michala, kterÃ½ na Kudlanku psal nejen kvantum bÃ¡jeÄ•nÃ½ch receptÅ¯, ale i

svÅ¯j poutavÃ½ â€žÅ¾ivota bÄ›h nejen po americkÃ½ch silnicÃ­châ€œ. TeÄ• uÅ¾ je zas pÃ¡r let zpÃ¡tky

v ÄŒechÃ¡ch. StejnÄ› jako v Americe, ani tady to nemÃ¡ zrovna jednoduchÃ©,

ale myslÃ­m, Å¾e uÅ¾ si zvykl. VÅ¾dyÅ¥ ÄŒechy tenkrÃ¡t a teÄ•, to je setsakra rozdÃ­lâ€¦ A tak vÃ¡s zve dnes na bÃ¡jeÄ•nÃ½ gulÃ¡Å¡ek: 

 
 







  








 



Nebojte

se a nelekejte, jmenuje se to takhle, ale je to jÃ­dlo veskrze Ä•eskÃ©. PoprvÃ©

jsem ho jedl v MalostranskÃ© restauraci U SchnellÅ¯. Bylo to mÃ­sto opravdu

vyhlÃ¡Å¡enÃ©, a cenovÄ› pÅ™Ã­stupnÃ©. OvÅ¡em bylo to v dobÃ¡ch, kdy nebyla Praha plnÃ¡

turistÅ¯ a kdy jste jeÅ¡tÄ› na StarÃ©m MÄ›stÄ› nekoupili matrjoÅ¡ku ani ruskou vojenskou

Ä•epici, i kdybyste se rozkrÃ¡jeli.  



To

jsem tenkrÃ¡t podlehl nÃ¡zvu, U SchnellÅ¯ by pÅ™eci Ä•esky  mÄ›lo bÃ½t U RychlÃ½ch, Å¾e ano. ProtoÅ¾e uÅ¾ dobÄ›

obÄ›da minula a jÃ¡ mÄ›l hroznÃ½ hlad, usoudil jsem, Å¾e nejlÃ©pe bude zajÃ­t k

RychlÃ½m.  



LokÃ¡l

byl pekelnÄ› nabitÃ½ navzdory odpolednÃ­ dobÄ› a jedinÃ© volnÃ© mÃ­sto bylo u dveÅ™Ã­ do

kuchynÄ›. HurÃ¡, aspoÅˆ to dostanu dÅ™Ã­v. Byl to hrubÃ½ omyl, rychlÃ­ Ä•Ã­Å¡nÃ­ci

restaurace U RychlÃ½ch prolÃ©tali kolem mÄ› tak rychle, Å¾e neÅ¾ jsem se nadechnul,

abych na nÄ›j houknul, uÅ¾ je nebylo vidÄ›t. 



Pomalu

uÅ¾ jsem si pÅ™ipadal jako v tom vtipu, kde host volÃ¡ na Ä•Ã­Å¡nÃ­ka â€žpane vrchnÃ­,

mÅ¯Å¾u si zavolat?" â€žJistÄ›, pane!" â€žTak fajn - DRÅ Å¤KOOOVOUUUU!"  



BohuÅ¾el,

abych to mohl provÃ©st, potÅ™eboval jsem nejprve odchytit toho Ä•Ã­Å¡nÃ­ka, a to byl

prÃ¡vÄ› ten problÃ©m... KdyÅ¾ po dlouhÃ© pÅ™edlouhÃ© dobÄ› koneÄ•nÄ› u mÄ› jeden zabrzdil,

nechtÄ›l jsem se ptÃ¡t po jÃ­delnÃ­m lÃ­stku a riskovat dalÅ¡Ã­ Ä•ekÃ¡nÃ­, i ukÃ¡zal jsem

na prÃ¡zdnÃ½ talÃ­Å™ vedle sedÃ­cÃ­ho hosta a objednal si to, co mÄ›l tenhle pÃ¡n. A

tak takhle jsem poprvÃ© potkal ten sprÃ¡vnÃ½

Ä•eskÃ½ MexickÃ½ gulÃ¡Å¡.   

 



  



Recept 



je jednoduchÃ½,

vÅ¾dyÅ¥ pÅ™eci v jednoduchosti je krÃ¡sa, Å¾Ã¡dnÃ© cavyky s tÃ­m.



 



600 g zadnÃ­ho hovÄ›zÃ­ho masa
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1 vÄ›tÅ¡Ã­ plechovka rajskÃ©ho protlaku



1 vÄ›tÅ¡Ã­ cibule



1 aÅ¾ 3 strouÅ¾ky Ä•esneku, utÅ™enÃ© nebo jemnÄ› nakrÃ¡jenÃ©



2 Å¡petky pepÅ™e



1 lÅ¾iÄ•ka soli



tuk - sÃ¡dlo, olej



strouhanÃ½ sÃ½r na posypÃ¡nÃ­, nejlÃ©pe Ä•edar, goudu... (proti eidamu jsem

zaujatej)



rÃ½Å¾e jako pÅ™Ã­loha



zelenÃ½ koriandr nebo petrÅ¾elka na ozdobenÃ­



 



MÅ¯Å¾ete pÅ™idat:



papriky na nudliÄ•ky nakrÃ¡jenÃ©, konzervu

kukuÅ™ice, hrÃ¡Å¡ku, pÃ³rek, fazole z konzervy (uÅ¾ jsou uvaÅ™enÃ©), ale i zelenÃ©

fazolkyPostup: 




1. 

Cibulku nakrÃ¡jejte na drobnÃ©

kostiÄ•ky a usmaÅ¾te na oleji (pÅ™Ã­padnÄ› na sÃ¡dle) dozlatova. PÅ™idejte Ä•esnek a

jeÅ¡tÄ› smahnÄ›te. PotÃ© pÅ™idejte na kostky nakrÃ¡jenÃ© hovÄ›zÃ­ maso a rajskÃ½ protlak,

zprudka po dobu asi 2-4 minuty opÃ©kejte za stÃ¡lÃ©ho mÃ­chÃ¡nÃ­. 



2.  

Pokud pouÅ¾ijete hrubÄ› mletÃ©

hovÄ›zÃ­, snadno si pomÅ¯Å¾ete Å¡Å¥ouchadlem na brambory. Posolte, v tuto chvÃ­li uÅ¾

by maso mÄ›lo pouÅ¡tÄ›t Å¡Å¥Ã¡vu. Ne-li, podlijte trochu vÅ™elou vodou. 



3.  

V tuto chvÃ­li mÅ¯Å¾ete pÅ™idat dalÅ¡Ã­

zeleninu. Duste zhruba 40 minut, vÃ½bornÄ› to jde i v pomalÃ©m hrnci.



4.  

GulÃ¡Å¡ nejlÃ©pe zahustÃ­te

rozstrouhanÃ½m chlebem.



5. 

Z rÃ½Å¾e udÄ›lejte na talÃ­Å™i vÄ›nec,

doprostÅ™ed nalijte gulÃ¡Å¡, zasypte sÃ½rem, ozdobte nakrÃ¡jenou zelenou a voÅˆavou

dobrotou a podÃ¡vejte.



 



Nechte

si chutnat, je to fakt delikatesaâ€¦



MICHAL
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