Pravy madarsky gulas
Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- feferonka 2 ks

- mletd sladka paprika 1 Izice
- domaci sadlo 3 1zice

- mletd pdliva paprika 1 1zicka
. Cerstva zelena paprika 1 ks
- cibule 600 g

- hovézi klizka 600 g

- Cerstvé rajce 2 ks

- podle chuti

. sul 1 ks

- podle potreby

- horka voda 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve si pripravime zeleninu, az potom hovézi maso, aby nepustilo zbyte¢né stavu, mineraly a
ostatni cenné latky. Pomér hovéziho masa a cibule je zdsadné 1:1. Cibuli nakrajime na jemno,

nebojte se toho mnozstvi, nebot dava chut masu a pomalym dusSenim se rozvari. Pravy madarsky
gulas se nikdy nezahustuje moukou a ani ni¢im jinym, hustotu gulaSové stavé dava praveé cibule.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Na pravy madarsky gulds se zasadné pouziva jen hovézi klizka, eventualné hovézi krk pro vysoky
obsah klihu - kolagenu, ktery se pomalym duSenim uvolni a dava charakteristickou rosolovitost
gulasové stavy. Proto neni vhodné pripravovat gulas v tlakovém hrnci. Nazev gulas pochazi z
madarského slova gulya - guja, které znamena stado hovéziho dobytka a od slova gulyas - gujas,
které znamena pastyr hovéziho dobytka. Gulas se puvodné pripravoval v kotliku.

Oplachnuté otrené maso pokrajime na kostky cca 4 x 5 cm velké. V hrnci rozpalime domaci veprové
sadlo. Kdo nemuze sadlo, pouzije olej. Na rozpéalené sadlo dame cibuli a restujeme do zlato-Zluta az
témer do hnéda za stdlého michéni, pozor, nespalit! Na chvili stdhneme hrnec z ohné, priddme obé
mleté papriky a za stalého michani nechame ve varicim tuku rozpustit, pozor, nespalit!

V této faze priddme malé mnozstvi horké vody a vydusime az na tuk. Postup opakujeme 2 - 3x. Komu
nevadi rozvarend paprika a rajcata, muze je pridat uz ted, ale radsi to nedélejte, neni to prave
nejchutnéjsi. Do paprikovo-cibulového zakladu priddme hovézi maso, nesolime a maso doslova
opékame, aby nasaklo chut cibule a papriky za stdlého michani, aby se paprika nespalila a nezhorkla.

Hovézi maso v této fazi nesolime, protoze neni zadouci, aby pustilo stdvu a dusilo se. M4 se opékat
asi 7 - 8 minut. Maso naséakne vynikajici chut cibule a papriky. Potom nema chut masa vareného v
paprikové vodé. Kdyz se maso zatdhne a opece, teprve ted ho osolime a podlijeme malym mnozstvim
horké vody, az ted zac¢ina pomalé duseni pod poklickou na strednim plameni. Je potreba maso castéji
podlit vzdy jen malym mnozstvim horké vody.

Gulas v zavéru nema mit moc stavy a maso ma byt sice mékké, ale v zadném pripadé ne rozvarené.
Pridéame na jemno posekanou susenou palivou papricku i se seminky. Zelenou papriku pokrajime na
koleCka a rajcata na platky. Pokud neméte rajcata, muzete pouzit rajsky protlak v mnozstvi 10 g na 1
kg masa, avSak ho musime orestovat.

Kdyz je maso polomékké, priddme zelenou papriku a rajcata. Mimo sezénu pridame na toto mnozstvi
masa 350 g domaciho le¢a. Zméknuti masa zavisi od toho, jak staré bylo hovézi, ze kterého gulas
varime. V pruméru trva vareni gulase 120 - 180 minut.

Pravy madarsky gulas servirujeme s domacimi haluskami ¢i tarhoniou, ale vhodn4 je i dusena ryze,
varené brambory nebo varené téstoviny. U nds jsou oblibené domaci kynuté knedliky.



