Bramborovy burtgulas

https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborovy-burtgulas.html

Kdyz jsem kdysi davno ziskala sviij prvni byt, nastal problém, co budu jist. Bramborovy burtgulas byl
prvni hrdina v mé kuchyni. Pak prisla dal$i a mnohem sloZité&j$i jidla, ale buitgulas byl prvni. Casem,
diky kvalitnim surovindm, jsem ho vylepSila. Chutna bajecné. Z nostalgie ho varim nékolikrat do
roka.

Kdykoli se fekne burtgulés, vzpomenu si na hrdiny Paralovy ,Soukromé vichfice”. Bohunku a Adu.

R A ten tvilj gulds z burti je hotovej koncert a jen ho udélej zas. ... Bohunka uklohnila sviij
majstrstyk, jediny co svede:gulds$ z burtil. Ada vold, ale to vis, ze mi to chutnd. A pro sebe, za celej
Zivot jsem jich tolik nesnéd: denné bramborovej gulds z burti nebo burty jen tak............ “

Na pripravu bramborového burtgulase pro 6 osob budeme
potrebovat

* 600 g oloupanych syrovych brambor

600 g Spekacki

150 g cibule

200 g syru Cottage

20 g uzeného Speku

1 cajova 1zicka celého kminu

1 polévkova Izice sadla

2 polévkové 1zice ovesnych vloCek

2 polévkové 1zice italské rajcatové omacky sugo nebo sladkého keCupu
1 bobkovy list

1 ¢ajova 1zicka soli

Pepr

2 Cajové lzicky mleté sladké papriky
Mletd paliva paprika dle vlastniho uvazeni
Y 1 vyvaru nebo vody

1 ¢ajova 1zicka majoranky

Postup pripravy bramborového burtgulase

Spekacky a cibuli oloupeme. Uzeny $pek a cibuli nakrajime na mensi kosti¢ky. Brambory a $pekéacky
nakrajime na kostky o hrané cca 1 cm.

Do vétsiho kastrolu nebo hrnce dame sadlo a kosticky uzeného Speku. Zacneme zahrivat. Kdyz se
Spek zacne rozpoustét, prisypeme nakrajenou cibuli a pripraveny kmin.

Cibulku restujeme minimélné 10 minut nebo do doby, nez zacCne zlatnout.

K osmazené cibuli priddme nakrajené burtiky a restujeme dalSich 5 minut. Zarestovanou smés
zasypeme paprikou a ovesnymi vloCkami. Promichame.

Jako posledni do hrnce vlozime nakrajené brambory. Smés osolime, promichame a vse zalijeme
horkym vyvarem nebo horkou vodou. Jesté prihodime bobkovy list prelomeny na polovinu.


https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborovy-burtgulas.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/brambory-zdroj-latek-prospesnych-pro-nas-organizmus.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-zdarske-domaci-uzene-maso.html
https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-zdarske-domaci-uzene-maso.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/brambory-zdroj-latek-prospesnych-pro-nas-organizmus.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/brambory-zdroj-latek-prospesnych-pro-nas-organizmus.html

Gulasovy zaklad nechame provarit na mirném ohni, priklopeny, asi 20 minut.

Nyni si v misce pripravime smés syru Cottage a rajcatové omacky. MetliCkou smés dukladné
promichame.

Pred zavarenim gulédSe odebereme 1 nabéracku horké omacky z hrnce i s bramborami stranou do
hrnku. Odebranou omacku v hrnku rozmixujeme ponornym mixerem a priddme do misky k syru
Cottage. Metlickou vSe jesté jednou, do hladka, promichéme.

Ochutname, zda jsou kosticky brambor mékké. Nyni prelijeme smés z misky do hrnce. Metlou
promichame, aby se vSe spojilo do hladké omacky.

Bramborovy burtgulas nechame na mirném ohni provarit 15 minut.
Hrudky syra se krasné rozvari a omacku zahusti.
Na uplny zavér pridame mlety cerny pepr a majoranku. Promichdme a zdroj tepla vypneme.

Chut bramborového burtguldse mizete doladit soli nebo par kapkami balzamikového octa. Podavat
muzeme i s krouzky cibule.

S ¢erstvym chlebem je to lahudka. Az si ho nékdy uvarite, napiste mi, jak vdm chutnal.
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