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Pripravit pravy gulas je totiz véda, pycha
i tajemstvi $éfkuchare. A pokud takovy gulas
ochutnate, neznamena to, Ze uz jednou pro-
vzdy vite, jak chutnd pravy madarsky gulas.
O kus dal jej totiz délaji jinak a Madaii roze-
znavaji nékolik jeho druhd (mimo jiné Csan-
g6, Alfoldi nebo Betyar).

Ve stru¢nosti miZeme ¥ici: vezméte cibuli,
papriky vSech druht, celer, tfeba i lilek, mr-
kev a hlavné brambory a vSechno nadrobno
nakrijejte a vhodte do kotliku. Za poradného
michani vSe oprazte. Zbyva jidlo zasypat Cer-
venou paprikou a piidat nadrobno nakrajené
kousky masa. Zalije se vodou a vari do mékka.

A hned komplikace. Jaké maso? Prece ho-
vézi! Ale i vepfové nebo kufeci, tfeba os-
mahnuté stehynka. VaAm se mozna bude zdat
trochu ostry. Pravovérny Madar si jidlo rad
dochuti ,hrstkou“ pepie nebo palivymi pap-
rickami, jeZ se podavaji na talifku. Dodejme,
Ze v ramci turistického ruchu si zdejsi lidé uz
zvyKli, Ze cizinci byvaji slabsich povah.
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Usmévavi
muzZové hraji

s citem, palicky
po klavesach jen
kmitaji.
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A pro¢ se jidlo nazyva
gulas? Nékteri etnografové
tvrdi, Ze tento pokrm vzni-
kl v Turecku. Ale teprve
tady v pusté nékdy pred
dvéma stoletimi jej dokazal pastevec hovézi-
ho dobytka zvany gulyas (vyslov gujas) vyraz-
né ochutit paprikou. A co mohl v pusté upro-
stied stad vafit jiného? Gulas byl na svéteé.

Segedin v Szegedu nehledejme
Ne vSechny gulase znaji i v Madarsku. Pikant-
ni Gprava brambor je zaleZitost ¢eska, ale po-
dobny osud ma i povéstny segedinsky gulas.
Byva piirovnavan k pokrmu, kterym se pied
vice neZ sto lety proslavil majitel renomované
restaurace v Buding, jisty pan Szekeley. Vyhla-
dovélé hosty, kteri ho ,prepadli“ pozdé vecer,
nenechal odejit nespokojené. Zbyvalo mu v§ak
jen trochu zeli a perkeltu, tradi¢ntho madar-
ského pokrmu, jemuz se nas gulas podoba. ®
RICHARD GREGR
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Kotlikovy gulas
Pfisady pro 4 osoby

* 500 g hovéziho masa * 8 cl oleje * 200 g ci-
bule » 20 g cervené papriky * sul, kmin

5 g Cesneku * 600 g brambor* 100 g papri-
kovych lusku ¢ 800 g rajcat

Noky * 60 g mouky * 1 vejce * sul

Hovézi maso omyt a nakrajet na malé kousky.
V hrnci zahtat olej a nechat zesklovatét na-
drobno pokrajenou cibuli. Odstavit z plotny

a zaprasit sladkou ¢ervenou paprikou. Rychle
promichat, pfilit trochu vody

a varit tak dlouho, dokud se
voda nevyvari, vée dusit ve
vlastni $tavé. Pridat pokrajené
maso, osolit, promichat a pod
poklickou dusit pfi mirné teplo-
t8, az se vyvar z masa vyvafri,
pfidat kmin a prolisovany ¢es-
nek. Kofeni promichat a stéle
pfilévat jen tolik vody, aby se
maso dusilo v troSe vyvaru.
Mezitim pokrajet omyté bram-
bory na kosti¢ky 1x1 cm a ne-
chat stranou ve studené vodeé.
Zelenou papriku a rajcata pokrajet na stejné
velké kousky. Z vejce, mouky, vody a soli vy-
pracovat tuhé tésto a na pomoucéeném véle
utvorit malé nocky. Uvarit je v lehce osolené
vodé, precedit, hodné proplachnout studenou
vodou a odlozit stranou. KdyZ je maso témér
meékké, vodu vyvarit a pfidat pfipravené bram-
bory a papriku. Dobfe promichat a nékolik mi-
nut spole¢né orestovat. Pak zalit cca 1 | vody
a pfi mirné teploté varit. Po pfejiti varem pfidat
raj¢ata a vSe uvafit domékka. Poté pridat pfi-
pravené noky a nechat jesté asi dvé tfi minuty
tahnout. Podle chuti dosolit nebo pridat trochu
palivé papriky. Dobry kotlikovy gulas musi mit
ohnivé rudou barvu a byt velmi vydatny. Servi-
rovat horké v polévkové misce.

Zdroj: www.madarsko.cz
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