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Slavnostni gulas

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

10 kg maso (hovézi klizka apod.)
5 kg cibule

1,5 kg sadlo

200 g paprika sladka
50 g paprika paliva

20 g kmin drceny

20 g pept mlety

300 g Cesnek

20 g majoranka

500 g raj¢atovy protlak
100 g sul

1 kg mouka hladka

500 cervené vino

1 kg cibule na posypani
15 litr vyvaru z kosti
15 Na

5 kg kosti

Kofeni:

cely pept

celé nové kofeni
bobkovy list
muskatovy ofisek
Zelenina:

1 velky celer

0,25 kg petrzele

0,25 kg mrkve

3 cibule

5 balicki kostek zlatého hovéziho bujonu
100 g sul

Postup

Ptiprava vyvaru ptedem: Z 5 kg hovézich kosti, vlozenych do studené vody, uvaiime vyvar (asi 15 litrt1),
vafime nejmén¢ 2 hodiny na mirném ohni. Do vody vlozime také vSechny uvedené prisady uvedené pro vyvar.
K celé ptipravé pfistupujeme samoziejme s laskou, odpovédné a pokud mozno sttizlivi. VSude jiz vladne
pohoda, tak se pustime do vlastniho vafeni: Maso (hovézi klizka) pe€livé odblanime a nakrajime na stfedné
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velké kostky. Na poloving sadla prudce osmahneme cibuli, kdyZ se za¢ne ptipalovat, sddlo postupné
pfidavame. Az cibule zesklovati, pfiddme polovinu prolisovaného ¢esneku a po chvili ¢ervenou papriku
sladkou a malé zakladni mnozstvi palivé papriky. Po rozmichani pfiddme maso, kmin, a mlety pepf a teprve az
maso osmahneme ptidame stl. Maso dusime co nejdéle bez podlévani a dalsi hodinu vafime jen s minimalnim
podlévanim horkym vyvarem. A hlavné to musime hlidat nikam nechodit, nebrat telefony, nekoukat se ven z
okna, a to ani po hezkych sousedkéach. . . . . ono se to lehce fekne, ale to odiikani je bolestné, ale kazdopadné
nutné!! Az zaéne maso meknout, pridame rajsky protlak, zbytek lisovaného ¢esneku, ¢ervené vino a
majoranku rozemnutou mezi dlanémi. Po kratkém pievareni je tfeba gulas vychladit a ulozit do druhého dne
ve studené mistnosti. V nésledujicich hodinach jesté nékolikrat guldaSem zamichame, aby se na povrchu
nevytvoril uzavieny tukovy ptikrov. Druhy den se uz téSime a tak: Gulas pomalu ohfejeme a pfidame ve
studeném vyvaru rozs§lehanou mouku na zahusténi. Po zralé ivaze a provedeni dechové zkousky na alkohol s
negativnim vysledkem u vSech ptitomnych ptidame eventudlnég jesté dalsi ostiejsi kofeni nebo takika by se
mohlo fici - “paliviny . Podavani: Na stil ddme jako ptilohu krajicky Cerstvého chleba a pro zdjemce pak na
platky nakrajenou cibuli a jemné nasekané feferonky. Chut’ na studené pivo ptijde sama, ale musime predem
nékoho zavcas pro né€ se dzbankem poslat. Dzbanek nezapomeneme vychladit, vyplachnutim studenou vodou,
kterou tam nechame a zalijeme s ni aZ pied vstupem do hospody panu hostinskému travnik nebo kvétiny a to v
okamziku, kdyZ uz pro nés roztaci pipu.
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