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Zabijackovy gulas je velkd pochoutka. Zpravidla ho délavame tyden po zabijacce. Mzete si jej ale
uvarit i bez zabijacky doma, suroviny i priprava jsou pro kazdého dostupné.

Cetla jsem mnoho polemik a nézorovych spori na téma: kolik méa byt cibule v poméru k masu, jakou
barvu ma mit usmazena cibule, kdy solit, zda pouzivat papriku a ¢im gulds zahustit. Pry nejlepsi je
mozecCkem z prasatka.

Vsichni si myslime, Ze nas gulas je ten nejlepsi. Ja zde nebudu vést polemiky, jen popisu gulas, jak ho
varila uz moje babicka, moje maminka, a jak ho dnes varim i ja.

Vite, ze ...

Gulas bylo jidlo, které varili venku v kotlicich a jedli pouze madarsti pastevci. Proto také ptuvodni
vyznam madarského slova ,gulyas“ znamenal , pastevec”.

V prubéhu ¢asu se gulas postupné prestéhoval z venkovnich kotlikti az na elegantni tabule.
To, co my nazyvame gulas, je v Madarsku vlastné hutna polévka, ktera se nikdy nezahustuje moukou.

Vari se na mnoho zpusobl, ale nikdy v ném nesmi chybét hodné masa, brambory, cibule, ¢esnek,
paprika, rajcatovy protlak a nékde se pridavaji téstoviny.

Na pripravu zabijackového gulase budeme potrebovat

* 1 kg veprové plece

2-3 veprova srdce

200 g veprovych jater

3 polévkové 1zice sadla

50 g uzeného Speku

4 vétsi cibule

2 Cajové l1zicky sladké papriky

2 Cajové 1zicky gulasového koreni
1-2 ¢ajové 1zicky palivé papriky (dle chuti stravniki)
1 ¢ajova 1zicka drceného kminu

3 strouzky Cesneku

0,75 litru vyvaru

2 Cajové lzicky soli

majoranku 2x mezi prsty

2 krajice chleba i s kirkou

Postup pripravy zabijackového gulase

Zacneme tim, Ze do misky naldmeme oba krajice chleba, prelijeme je 3 nabérackami vyvaru a
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nechame je v tom pékné vykoupat.
Misku odstavime, jeji obsah budeme potrebovat az témér nakonec.
Spek a cibuli nakrajime na drobné kosticky.

Veprovou plec a srdce nakrajime na vétsi kostky. Jatra nejprve dikladné omyjeme studenou vodou,
odstranime vSechny blany a rovnéz nakrajime.

Do rozpaleného hrnce dame sadlo, Spek a cibuli.

Cibuli smazime tak dlouho, az cibule témér zkaramelizuje, ma zlatavou barvu.

A to je vhodny moment, aby se pridalo vSsechno maso s vyjimkou jater.

Maso ze vSech stran krasné opeceme, pridame drceny kmin, obé papriky i guldSové koreni.
Zamichame a podlijeme vyvarem.

Priklopime a nechame dusit.

Obcas promichame

Asi po hodiné k masu pridame syrova jatra a rozdrceny cesnek a pept. Nechame provarit asi 20
minut.

Gulas osolime a zahustime rozmocenym chlebem, ktery jsme si rozmixovali do hladka.

Babicka si pomédhala vidlickou a chleba pasirovala pres cednik. Maminka gulas zahustovala
strouhanymi kiirkami tvrdého chleba a ja chléb mixuji.

Gulas jesté nechame povarit dalSich 20 minut, az je maso krasné mékké. Na uplny zaveér pridame
majoranku a pripadné dosolime.

U nés se zabijackovy gulds podava s kolecCky cibule a s chlebem. Nejlepsi je s chlebem cerstvym, s
krupavymi kirkami.
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