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Ako sa vravi, ,dobréeho gulasu nikdy nie je dost"!

Receptov na gulas je velmi vela. Kazda krajina, kazdy okres, kazda rodina ma ten svoj
najoblubenejsi. Mj oblubeny je prave tento. Zatial chutil vsetkym a budem rad, ak bude chuitit aj
vam. Vela kucharov tvrdi, ze v dobrom gulasi ma byt tolko cibule ako masa. Pre mna je to
katastrofa. Pre mna je potom gulas sladky a tazky od cibule. Ale proti ,gustu ziaden disputat”.
Vyskusajte mdj gulas, ktory je od mnozstva cibule ,odlahceny" a dajte mi vediet ako vam chutil.

Budete potrebovat:

1 kg bravcoveho pleca

1 velka cibula

800 gramov zemiakov

3 Cerstve zeleneé papriky (PCR)

3 Cerstve rajciny

1 velka cibula

sol, mleté Cierne korenie, majoranka
mleta Cervena sladka paprika

mleta Cervena Stiplava paprika

1,5 dcl piva

vyvar alebo 1 kocku bujonu
gulasovy krém

olej alebo bravcovu mast

Postup:

Vo vacsom hrnci rozpalte olej alebo mast a osmazte na drobno nakrajanu cibulu.

Ked bude cibula uprazena do zlatej farby pridajte na kocky nakrajané bravcove pliecko. Za
obcasnéeho miesania opekajte maso kvalitne zo vsetkych stran. Postupne pridavajte sol, korenie,
mletu papriku sladku aj Stiplavu (2 kavove lyzicky sladkej a 1 Stiplave)). Pridajte majoranku, trochu
gulasoveho krému (alebo rajcinoveho pretlaku). Pretlak v mojej kuchyni vela hepouzivam, ale ked
nemate gulasovy krem, da sa pouzit ako nahrada.

Vsetko kvalithe pomieSajte a duste aspon 10 - 15 minut na prudkom ohni. Nepridavajte vodu,
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Maso si pusti svoju Stavu.

Potom pridajte 1,5 dcl piva a zalejte vyvarom. Ja pouzivam 1 kocku bujonu, ktoru rozdrvim do
masa a zalejem vodou. Pridajte 1/3 zo zemiakov, ktoré nakrajajte na velmi malé kusky. Tieto
zemiaky sa do konca varenia rozvaria a gulas vam spravne zahustia. Ostatné zemiaky nakrajajte
na male kocky a do gulasu ich pridate neskor. Gulas prikryte pokrievkou a varte na slabom ohni
priblizne 1 hodinu.

Po hodine skontrolujte Ci je uz maso dostatocne makké. Ak nie, povarte este aspon 15 minut.

Ak uz masu vela nechyba aby bolo makke pridajte ostatné na drobno nakrajané zemiaky, na
drobno nakrajane rajciny a ocCistenu nakrajanu papriku. Ak je potrebne dolejte vodu.

Gulas varte pokial nebudu zemiaky a maso makke. Pridajte, ak je to potrebné sol, majoranku,
pripadne stiplavu papriku. Na miesto Stiplavej papriky mozete samozrejme pouzit aj feferonku. Ale
nemusite gulas robit pikantny vobec. To uz necham na vas.

Na koniec pridajte do gulasu 2 kvapky Magi. (Pozor naozaj len 2 kvapky!)
HOTOVO!

Uz len dobry chlebik a pohar studeného piva a gulasove hody moézu zacat!
Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




