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120 minut

¢ Nejvhodngjsi Easti zvéfiny (vyberte vzdy jeden druh

U zvifete) - kanec: plec; jelen: krk/klizka/plec; danék:
krk/klizka/plec; muflon: plec. Na kilogram masa

pouzijeme asi 0,8 kg cibule, ostatni ingredience dle potte-
by - tuk (kan¢i sadlo, olej), stil, pept, kvalitni mletou papriku,
cesnek, majoranku, silny zvéfinovy vyvar, divoké kofeni (bob-
kovy list, nové kofeni, pepF cely) a ¢erstvé bylinky (rozmaryn,
tymian). Gula$ doporucuiji zahustit cibuli ze zakladu, kterd se
v pribéhu vareni rozvafi, gulas by mél mit konzistenci lehce
zahusténé stavy, neméla by to byt hutnd omacka.

: Dobre ocisténé, odblanéné maso nakrajime na kostky
{> asi 3 x 3 cm, osolime, opepiime, pfidame trochu
mletého divokého koreni a nechame 24 hodin odlezet
v lednici. Tuk rozpélime a nadrobno nakrajenou cibulku smazi-
me do tmavé barvy. Na pfipraveném zikladu zprudka opece-
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V jednoduchosti je sila, rika Séftkuchar Martin Samek

z Litomysle, ktery se specializuje na pokrmy z divociny.
Dnes nabizi klasiku - gulas. Téch existuje mnoho druhd, ale
zdkladem je vzdy poradna cibule a dobra paprika

me pripravené maso, které okofenime majorankou, ¢esnekem,
soli a pepfem. Opecené maso zasypeme paprikou a spolu

s masem kratce orestujeme tak, aby paprika nezhorkla. Dobfe
pripraveny zaklad zalijeme teplym zvéfinovym vyvarem, pfive-
deme k varu a zmirnime intenzitu teploty tak, abychom gulas
pomalu tahli. Divoké koteni a bylinky ddme do sitka nebo do
pripraveného mésce z bilého bavinéného platna stazeného
potravinaiskym provazkem. Takto pfipravené koreni vlozime
do gulase. Cely pokrm pomalu tahneme, obcas promichame

a ochutndme. Gulas vafime do zméknuti masa. Pokud budete
mit v gulasi kousky nerozvarené cibule, doporucuji gulas
precedit, vybrat maso, aby na ném nebyla cibule. V ¢asti
precezené Stavy rozmixujte ty¢ovym mixérem cibulku. Vznik-
lou hmotou zahustite guldaSovou stavu dle potieby a kritce
povafite spolu s masem. Hotovy gulas dochutite a mizete
podavat s chlebem, knedlikem a ¢erstvou cibulkou.
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