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Kotlikovy gulas

Na pripravu kotlikového guldsu budete potrebovat’ (cca 5 litrov):

1000 g telacieho misa (ideélne je pliecko)

400 g zemiakov + 3 ks na rozvarenie

1 stredne vel’ky zeler

4 stredne vel'ké mrkvy

kus bravcového bocika (volitel'na vel’kost)

obsahovo rovnaké mnozstvo cibule ako tel'acieho misa
3 struciky pretlaceného cesnaku

3 lyZice mletej ¢ervenej papriky (volitel'ne aj palivej)
2 lyzice paradajového pretlaku

3 lyzice brav¢ovej masti

3 dcl ¢erveného vina

minimadlne liter hovidzieho vyvaru (moze byt aj viac)

400 ml le¢a (idedlne doméceho, v lete ho mézete nahradit’ Cerstvou zeleninou)

3 bobkové listy

5 ostrych chilli papriciek (volitel'ne)

1 lyzicku mletej rasce

sol’ a Cerstvo mleté ¢ierne korenie, majoran

voliteI'né cerstvé bylinky - dobre funguje rozmarin a tymian

POSTUP:

Na recepte na gulas je najlepsie to, Ze si ho mdzete upravit’ celkom podl'a svojich preferencii. My

vam pondkame recept na gulas z tel'acinky, ale pokojne pouzite hovidzinu, bravcovinu, divinu alebo

baraninu. Na brav¢ovej masti smazte na kocky nakrajand cibul'u, mrkvu a polovicu zeleru. Druha

polovicu zeleru nakrajajte na platky - zhruba v polovici varenia bude slizit’ ako maly snack, ktorym

zazeniete maly hlad. Priprava zakladu je vel'mi dolezita a gula$u pridiva na chuti. Smazenie zdkladu

trva asi 15 minut, nezabudnite ob¢as miesat’ a smazte na miernom plameni.



Asi po 15 minutach pridajte na kocky nakrdjané miso, pridajte papriku, osol'te a okorente. Prikryte
pokrievkou a znova na miernom plameni miso duste, aby pustilo vlastna st’avu. Miso
nepodlievajte! V tomto ¢ase sa miso naozaj nesmie varit’, ale dusit’.

Zhruba po d’alsich 15 minatach pridajte k misu, ktoré zatial’ pustilo svoju prirodzenu $t’avu
paradajkovy pretlak, cesnak, nadrobno nasekané chilli, bobkovy list (pripadne d’alsie korenie podla
vasej vol'by), rascu a podlejte cervenym vinom. Pridajte tiez tri oCistené zemiaky, ktoré po rozvareni
gulas krasne zahustia. Dobre premiesajte, pripadne znova dochut’te sol'ou a varte cca 15 minat. V
tejto Casti varenia mozete pridat’ vyssie spomenuty zeler, ale napriklad aj na hrubsie platky
nakrajany bocik. Ten guldsu prida extra chut’ a aj on moze v polovici varenia slazit’ ako dobry snack.
Gulas potom zalejte hoviddzim vyvarom a varte asi hodinu. Po hodine uz zeler mézete podavat’
dochuteny sol'ou a korenim s ¢erstvym chlebom, bo¢ik bude potrebovat’ este nejaky cas, aby bol
dostatocne makky.

Pridajte leco, pocas leta samozrejme vyborne poslazi cerstva zelenina. Varte asi polhodinu.
Mnozstvo tekutiny si kontrolujte a podlievajte vodou, varime totiz kotlikovy a nie klasicky gulas.
Pridajte na kocky nakrijané zemiaky, znovu zalejte vodou, dosol'te, dokorente, kontrolujte si
Stiplavost’, ak sa vam zd4 guld$ malo pikantny doplite (volitel'ne) akékolvek chilli. Po d’alsich 45
mindtach by uz miso aj zemiaky mali byt’ mikké a gulas takmer hotovy. Na zaver uz len pridajte
majoran, ktory je neoddtelitenou sucast’ou nasho gulasu. Pocas celej doby varenia nezabudnite
priebezné vysledky vasej prace ochutnavat’ a priebezne "polievku" dochucujte podl'a svojich
predstav. Gulas prikryte pokrievkou a nechajte odpocivat’ aspon 15 minut. Vsetky chute sa potom
lepsie prepoja. Podavajte s cerstvym chlebom alebo pecivom, idealne servirovanie predstavuje
hlboka miska. A viete kedy chuti gulds najlepsie? V spolo¢nosti priatel'ov a skvely je (mozno
dokonca lep$i) na treti dent. Dobru chut’.
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