gulas

Skoro v kazdém receptu Séfkuchare Martina Samka
najdete vyznamnou ingredienci - vyvar, ktery patii ke
vsem zvérinovym pokrmim. Dnes tedy nabizime recept
na jeho opravdu silnou variantu a jako bonus rychlou

12 hodin (vyvar) / 30 minut (gulasovka)

Dobre oplachnuté zvéFinové kosti (mizeme pouzit
i ofez), kofenova zelenina (mrkev, celer, petrzel),
cibule, ¢esnek, divoké kofent, stil

Vyvar: Kosti a ofez ze zvéfiny peclivé oplachneme.

Pak je ddme na plech a zapeceme v predem rozpalené

troubé na 180 °C asi 30 az 45 minut, abychom dosahli
zlaté a7 tmavé hnédé barvy. Do hrnce napustime vodu, pFida-
me veskerou zeleninu a kofeni a dame vafit. Pozor, nesolime!
Zeleninu pouze oplachneme, neloupeme ji ani neskrabeme.
Dobre zapecené kosti vlozime do pfipraveného hrnce s vodou
a korenovou zeleninou, cibuli a kofenim. Dle potieby dolijeme
vodu po okraj a pfivedeme k varu. Pokud nam pfi zapékani
kosti na plechu zbyl vypek, do vyvaru ho nedavame, protoze
by se mohl zakalit. Vyvar pfivedeme k varu, pak osolime
a stahneme plamen tak, aby lehce pobublaval - vafime
pozvolna tahnutim, ¢im déle, tim Iépe. Ochutndme, piipadné
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zvérinovou gulasovku

dosolime. Nechame vyvar ,tahnout“ az 12 hodin, ale i déle.
Kdyz je hotovo, opatrné jej scedime a vychladime v lednici.
Pak sebereme ztuhly tuk, ktery se usadi na hladiné. Pokrm
zrosolovati, takze ho mzeme lépe plnit do sack k dalsimu
skladovani.

Zvérinova gulasovka: Abychom vyuzili opravdu vse, mizeme
pripravit z kosti, které jsme pouzili do vyvaru, perfektni
zvéfinovou presnidavkovou polévku. Kosti z vyvaru nechame
vychladnout a obereme z nich maso. Do hrnce dame trochu
tuku, na drobno nakréjenou cibulku, na kostky nakrajené
brambory, posypeme mletou sladkou paprikou, zaprasime
moukou a vie orestujeme. Osolime, opepfime, pridame
drceny Cesnek. Zalijeme vyvarem a v3e povaiime nejméné

20 minut. Do provafené polévky vlozime obrané maso z kosti

a pokréjeny ofez. Dochutime soli, cesnekem, majorankou
a podavame s Cerstvym pecivem.
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