Recept na pikantni Segedinsky gulas
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Kdyz budete mit chut na néco opravdu pikantniho, uvarte si segedinsky gulas. Uchvati vas Skala
uzasné propojenych chuti. Od navinulé, pres palivou, masovou i sametové jemnou po smetaneé.
Bajecné chutna nejen po sladkych vanocich.

Suroviny

* 600 g veprového masa (plec nebo krkovice)

50 g slaniny

1 polévkova Izice sadla (chutoveé lepsi je prepusténé maslo)
2 velké cibule

2 dl svétlého 10° piva

4 vrchovaté ¢ajové 1ziCky kvalitni sladké mleté papriky
1 polévkova 1zice rajského protlaku

2 strouzky cesneku

1 bobkovy list

800 g kysaného domaciho zeli (i s lakem)

2 1zice hladké mouky

250 g zakysané smetany

1 ¢ajova 1zicka kminu

Syrova feferonka (dle chuti)

Sal, pepr

1 vrchovata ¢ajova 1ziCka majoranky

Postup

Veprové maso nakrajime na 2 cm velké kostky. Do hrnce se silnym dnem dame sadlo a slaninu
nakrajenou na jemno.

Kdyz se slanina za¢ne rozpékat, pridame cibuli nakrdjenou na kosticky a smazime 5 minut.
Pak hrnec odstavime a vlozime maso a mletou papriku.

VSe promichame a hrnec vratime zpét na plotnu.

Maso osolime, pridame kmin, rajsky protlak, feferonku a utreny cesnek.

Podlijeme pivem, (pripadné doplnime tolik vody, aby bylo maso pod tekutinou), a dusime tak dlouho,
az je maso mekkeé.

Podle druhu masa to trvé cca 60 minut.
Mezitim si pripravime zeli i s ldkem - je domdaci a mame radi pikantni chut.

Pokud je kysané zeli mékké (zélezi na odrudé nalozeného zeli), neni tfeba ho varit. V opacném
pripadé zeli uvarime al dente.

Zeli prekrajime a pridame k masu. Promichame a ochutname, zda jsou chuté v poradku podle nasich
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predstav.

Na zavér pridame smetanu, do které jsme zaslehali mouku. VSe promichdme a na mirném ohni
povarime 10 minut.

Rada: Smetana, pridavana do vrouciho pokrmu nesmi byt nikdy studena, jinak se srazi do
drobnych hrudek. Do smetany pridejte mouku a nabéracku horkého vyvaru a metlickou
vymichejte do hladka.

Ochutname, pripadné dosolime a pridame trochu mletého pepre.

Gulas je mimoradné chutny a pikantni. Druhy den mé jesté lepsi chut. Podavame s knedlikem. V
Madarsku, kde ma tento pokrm svoje koreny, jej podavaji vyhradné s chlebem.

Néco z historie tohoto pokrmu

Budapestsky archivar Josef Székely se pry v roce 1846 zastavil ve své oblibené hosptidce Arany Okor
tésné pred zaviraci hodinou, kdy jiz v kuchyni nemeéli nic jiného, nez trochu gulase a vareného
kysaného zeli.

Na jeho prani mu obé zbyla jidla smichali a ohrali.

Pokrm ho tak nadchl, Ze si on sédm i jeho pratelé nadéle objednavali zeli ,a la Székely”.

Slovutny madarsky basnik Sandor Petofi ho pry sam nakonec pokrtil na "székelygulyas".



