Zahust'ujete gulas chlebem nebo moukou? To délate
obrovskou chybu, naucte se to od profiku
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Ackoliv gulas patti tradicné do madarské kuchyné, v nasich luzich a
hajich si rovnéz ziskal zna¢nou popularitu, a to dokonce takovou, ze
ho mnozi berou uz za sviij. Na této dobroté si ¢as od ¢asu rad
pochutn4 kazdy Cech. Neznamen4 to oviem, Ze kazdy dokaze gul4s
udélat spravné tak, jak by se to délat meélo.

Co nesmi chybét

V prvni radé byste méli sahnout po kvalitnim a chutové vyrazném
masu. Idealni je hovézi, které doplnite spravnou zavarkou. Sdhnéte
treba po zadni klizce, ktera gulasi doda tu spravnou silu i chut. Mize
se ale stat, Ze nemusite mit v oblibé hovézi maso. V takovém pripadé
sahnéte po veprové pleci. Toto maso neni tak prorostlé a pritom
zlistava Stavnaté. Z masa byste méli také odrezat Slachy a kosti, umyt

1/3


https://www.aazdravi.cz/zahustujete-gulas-chlebem-nebo-moukou-to-delate-obrovskou-chybu-naucte-se-to-od-profiku/

ho, ususit a nakrajet na kousky, které budou mit priblizné tri
centimetry. Maso je potreba rovnéz osolit, opeprit a pred pripravou
nechat odlezet.

Abyste vytvorili tu spravnou chut gulase, budete potrebovat koreni,
zejména potom bobkovy list, nové koreni a majoranku. Nesmi chybét
ani cibule, ¢esnek a rajsky protlak. Mnoho lidi déla tu chybu, ze maso
a cibulku smazi na rostlinném oleji. To je nepripustné. Spravnou
volbou je jediné€ sadlo.

V hrnci byste méli mit zna¢né mnozstvi cibule, a to klidné i ptl
kilogramu. Nezapomerte ji posypat korenim a spravné opékat.
Nechte zatahnout, zhnédnout a koreni rozvonét. Potom priklopte
hrnec a maso nechte pracovat. Pusti vam stavu, ktera se stane
skvélym zakladem pro gulas. Kdyz se tak stane, podlijte maso jesté
vodou, ktera v§ak bude sahat jen par centimetrti nad maso. Priklopte
a vSe varte tri hodiny.

—
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Jak ma byt gulas zahustén

Opravdu kvalitni gulas byste v zadném pripadé nemeli zahustovat
veécmi, které se k tomuto acelu ¢asto pouzivaji. Opravdu nesahejte po
mouce nebo chlebu. Dobre udélany gulas zahusténi nepotrebuje,
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ostatné to je i divod, proc jste do néj dali tolik cibule, ktera se rozvari
a gulas spravné zahusti. Pochopitelné to nesmite prehnat s vodou a
nedat ji tam prilis mnoho.

KdyZ uz byste gulas preci jen potrebovali mermomoci zahustit,
sahnéte po brambore. Ta totiz obsahuje velké mnozstvi skrobu, ktery
da gulasi prijemnou konzistenci. Néjakych dvacet minut pred
zaverem vareni sta¢i bramboru do gulase nastrouhat na co
nejjemneéjsi kousky.
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Nenechte si ujit
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