Mili poutnici,

jelikoZ vas letos mlizeme pozvat na gulas jen po internetu,

wve

prinasime vam zde pozdrav z kuchyné
a pro inspiraci recept:

Gulas na svatého Valentina pro 200 poutnikt

Potfebujeme:

- 1 bednu piva, nejlépe Radegast 10° ( pro kuchafe ©)
- 25kg chleba

- 30 kg hovéziho masa, fale$na svickova

- 6 kg hovézich kosti na vyvar

- 20 kg cibule

- 2kgsadla

- 4 palicky c¢esneku

- 0,5 kg papriky mleté, sladké

- 100 g rajského protlaku

- 1 kg hladké mouky

+ sll, majoranku, pepr cely, nové koreni, bobkovy list

Postup:

Postavime vyvar, pfiblizné v 30 litrovém hrnci zalijeme kosti 15 litry vody, pfiddme 5
¢ajovych Izicek soli a 1 cibuli i se Slupkou. Do platynka nebo do vajicka na ¢aj dame: 1,5 1zicky
cerného pepre, 1 IZicku nového koreni a 6 bobkovych listkl. Vyvar tdhneme nebo-li pomalu
varime 24 hodin.

Maso nakrajime na kostky, 6 — 8 kouskU na porci (150 g/ 1 porce) VSechny ,,Zuzle” a to, co by
se ndam nelibilo na talifi, pfihodime do vyvaru.

Do 60 litrového hrnce dame rozpustit sadlo, pfidame cibuli, nakrajenou klidné na hrubo.
Orestujeme a na slabsim ohni ji za ob¢asného michani déldme 8 hodin, az Gplné zhnédne, ale
nepfipali. To déla barvu gulase.



Kdyz je cibule krasné hnéda a témér rozvarena, pridame rajsky protlak. Michame, az nam
z ného vyjde kysely odér. Poté vmichame papriku. Nechdme propénit a zalijeme Sufankem
vyvaru, at nezhorkne.

Vsypeme maso, orestujeme a zalijeme vyvarem, at se maso nepfipaluje. Pfikryjeme a
pomalu dusime az do zméknuti. Ob¢as promichdame a podle potfeb podlévame vyvarem.

Po zatdhnuti masa ptridame prolisovany ¢esnek, sul (1 ¢ajova Izicka na 1 kg masa).

KdyZz je maso mékké, vytdhneme ho do hrnce, ten vloZime do vétSiho hrnce a nechame
vychladnout. V nedéli, v den servirovani, nalijeme dostate¢né s predstihem do toho vétsiho
hrnce vodu a postavime na ohen. Maso bez michani nechame prohfivat.

Po vytazeni masa si nachystame zakletku, z mouky a studené vody. Vlijeme do Stavy a
nechdme na mirném ohni provafit. Pfiddvame vyvar, az budeme mit 60 litrovy hrnec piny.
Dochutime majordnkou, pfipadné nécim ostrym. Pouzivam mleté papric¢ky kefikové nebo 2
IZicky pasty z ostrych papricek. Po ochutndni dosolime nebo pfidame bujén, pokud se zda byt
vyvar slaby.

Zavérem:

Vyvar i cibuli zakladam jiz v patek, v sobotu gulds dodélam. Pfi chladnuti $tavy ji obcas
promicham, at se nevytvofi na povrchu ,Skarka”. Gulas by mohl zkysnout. V nedéli rano vse
pomalu ohtivdm, aby se mohlo jidlo poddvat ve 12 hodin. Pokud mate ohfivaci hrnce s vodni
vlozkou, Ize maso ohfivat v nich. Tim vypustite krok vkladani mensiho hrnce s masem do
vétsiho svodou. Na vydani takového mnoistvi je dobré si dopredu domluvit ochotné
pomocniky, ktefi gulas roznesou a pak také umyiji nadobi.

Gulas poddvame s chlebem, zhruba 2 krajice na porci. MGzZeme nakrajet kolecka cibule jako
pfizdobu, kterou rozneseme na talifcich po stolech.

Jediné co jsme z pfipravenych ingredienci nezminili je bedna piva. Je uréena pro kuchare pro
doplnéni tekutin pti praci a at neztrati spravnou chut © Pokud se bedynka nevypotiebuje pfi
vareni je mozno néjakou tu lahvinku nabidnout poutnikdm po jidle.

Budte zdravi a méjte se radi

+ dobrou chut vam preji Jaroslav a Jozanka Hrabovsti



