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Hovézi maso
Anglicky rostbif
1 1/3 kg nizkého rosténce, olej, mlety pepr, sul, 40g mdsla, 30g hladké mouky, worchester.

Rosténec zbavte tuku a Slach. Potiete ho olejem a nechte v chladnicce pét dnli odleZet.
Pted ptipravou maso osolte, opeprete a nechte odleZet asi hodinu. VloZte ho na rozehtéty olej
a v troub¢ prudce opékejte 15 az 20 minut po obou strandch. Opeceny roSténec vyjmeéte,
pteloZte na jiny olej a dopecte. Doba pecenti je zavisla na vySce a jakosti masa. Rostbif ma byt
uvnitt rizovy, ne vSak krvavy. Ke konci pe€eni se vpichem Spejle piesvédcte, je-1i spravné
upeCeno. Ma vytékat jen rizova st'dva, ne krev. Upeceny rosténec vyjméte z tuku, do tuku
pridejte maslo a mouku, osmaZte ji, zalijte vodou, rozmichejte a vafte tak dlouho, az se
houstnouci §tdva zaéne oddélovat od tuku. Stdvu proced'te, rostbif nakrijejte pies vlikna
na porce. Podavejte s duSenou ryzi a se zeleninovym saldtem nebo s vafenymi brambory
a duSenou zeleninou.

Barevny gulas

750g hovéziho masa, 4 velké cibule, 4 papriky, 4 rajcata, nékolik strouzkit Cesneku, sil,
mletd paprika, pepr, jiska, olej.

Na oleji osmazte na pulkoleCka nakrdjenou cibuli. Az bude skoro razova, zasypte 1ZiCkou
mleté papriky, zamichejte a pfidejte na kostky pokrdjené maso. Ze vSech stran opecte. Osolte,
opepiete a zalijte vodou nebo vyvarem. Nechte dusit. Papriku nakrijejte na prouzky, spafena
a oloupand rajCata na Ctvrtky, ¢esnek na plitky. AZ bude maso témét mékké, pridejte jisku,
veSkerou zeleninu a duste do zméknuti. Hotovy guldS dochut’te soli a rozetfenym cesnekem
podle chuti. Podédvejte s houskovym knedlikem nebo s pe€ivem.

Cikansky gulas

375g piedniho hovéziho, 40g rostlinného tuku, 100g cibule, 7.5g mleté papriky, sil, mlety
pep¥, 20g rajcatového protlaku, kmin, 2.5 dl vyvaru, 100g brambor, 1 strouZek cesneku,
majordnka, 25g slaniny, 50g Zampioni, 50g papriky, 37.5g nakladanych okurek.

Na tuku osmahnéte nakrdjenou cibuli, zapraste paprikou, zpéiite, vloZte nakrdjené maso,
za stalého michani osmahnéte, osolte, opeprete, pfidejte protlak a kmin. Zalijte vyvarem
aduste téméf do zméeknuti, pfidejte na kostky nakrdjené brambory, utfeny Cesnek
a majordanku. Chvili duste, pfidejte na slaniné orestované nakrdjené houby, na nudlicky
nakrdjenou papriku a na kosticky nakrdjend rajcata a okurky. Vse kratce povaite.
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Cerny gulas

1 kg hovéziho masa, 1 Cerné pivo, 4 cibule, 4 strouZky cesneku,l feferonka, siil, mlety pepr,
1 IZice majordnky, 1 lZice sladké papriky, starsi chléb, olej.

Cibuli a cCesnek oloupejte a nahrubo nakrdjejte. Na vétSi kostky si nakrdjejte také maso.
V kastrolu rozpalte olej a nechte na ném zezlatnout nakrdjenou cibuli a ¢esnek. Poté pridejte
maso a orestujte. Jakmile se zatdhne, osolte ho, pfidejte mlety pept, majordnku a sladkou
mletou papriku a pokrdjenou feferonku. Promichejte a asi po dvou minutdch zalijte asi
2/3 Cerného piva. Opét promichejte, kastrol pfikryjte, zmirnéte piikon tepla a pomalinku
duste. Je tfeba mit trpélivost, neZ bude maso mékkém, muze to trvat i dvé hodiny. Gulas by
m¢l pouze zvolna probubldvat. Obcas zkontrolujte a podle potieby podlijte zbyvajicim pivem.
Kdyz bude maso skoro mekké, ptidejte nastrouhany chléb, promichejte a nechte ddle dusit,
az se drobecky chleba rozpusti a vznikne krdsnd hustd tmava omacka

Cesky gulas

Olej, cibule, mletda paprika, hovézi maso, mrkev, petrZel, bobkovy list, zelend paprika,
brambor.

V kastrolu na rozpéleném oleji nechte zesklovatét nadrobno nakrdjenou cibuli. Zlehka ji
zapraSte paprikou, pridejte maso, slabé podlijte vodou a nechte dusit do zm&knuti. Pfidejte
kousek mrkve, petrzel, bobkovy list a nékolik kouskl nakrdjené zelené papriky. Gulas
nemichejte, s hrncem piikrytym poklic¢kou obcas zatfepte. Na zahuSténi pouZijte nastrouhany
syrovy brambor.

Cevabdici

200g mletého zadniho hovéziho masa, 200g mletého vepiového masa, 2 cibule, mletd
paprika, pepi, sadlo na opeceni, ho¥cice, sil.

Mleté maso promichejte s drobné pokrdjenou cibuli, paprikou, pepfem a soli a udélejte
12 tenkych valeckt. Opecte je po vSech stranidch na rozehiatém sadle, preloZte na talife,
prelijte sadlem od opékdni a obloZte jemné pokrdjenou cibuli a hoi€ici. Podévejte
s opeCenymi brambory a se zeleninovym saldtem.

Cevabdici a sekané Fizky

30g strouhanky, 1/2 IZicky fenyklu, 1/2 IZicky anyzu, 1 rajce, 2 cibule, 2 strouzky Cesneku,
800g mletého hovéziho masa, 1 vejce, 1 lZice oregana, sil, pepi, 50g syra feta, 4 lZice
olivového oleje.

Strouhanku praZte nasucho s fenyklem a anyzem 5 minut, pak nechejte vychladnout. Rajce
oloupejte, odstrante jadérka, duzinu rozkrijejte na kosticky a pfidejte ke strouhance. VSe
pofddn¢ promichejte s mletym masem, vejcem a organem, osolte a opepiete. Pfikryjte
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a nechejte asi 60 minut rozlezet. Pak maso rozdélte na dvé poloviny. Do jedné poloviny
rozdrobte fetu a dobfe promichejte. Vytvarujte 4 az 6 fizkl a potiete je olivovym olejem. Rost
namazte olejem a sekané tizky na ném grilujte po kazdé stran¢ 7 minut. Ze zbylého masa
vytvarujte valecky silné jako prst a postavte do chladu. Pak je opékejte na rozehiatém grilu
ze vSech stran asi 10 minut, mezitim potirejte olejem. VSe rozdélte na talife, popt. ozdobte.
K pokrmu podévejte Avar (paprikovou pastu) a erstvy okurkovy saldt. Pozn.: misto syru feta
muzZete rozdrobit nebo nakrdjet plisinovy syr nebo nastrouhat polotvrdy emental.

Farmarsky gulas

800g hovezi klizky, 100g cCervené cibule, 100g porku, 100g mrkve, 10 strouZku cCesneku,
5 brambor, 5 listkii bobkového listu, 5 kulicek nového koreni, 10 kulicek celého pepre,
100g rajcatového protlaku, 30g suSenych lesnich hub, 1,5 | hovéziho vyvaru,
0.5 [ kvalitniho cCerveného vina, 100 ml oleje, sul.

Susené houby namocte do vody. Klizku ocistéte a nakrdjejte na kostky. V hrnci a rozpédleném
oleji maso zprudka a kratce opecte, poté jej osolte a opepiete. V panvi orestujte nakrajenou
zeleninu, pridejte kofeni a orestujte, vloZte protlak, orestujte, pridejte houby a opét orestujte.
Takto pfipravenou zeleninu pfidejte k masu, zalijte hovézim vyvarem, vinem a duste hodinu,
poté pridejte oSkrdbané a na vétsi kostky nakrdjené brambory a duste do zméknuti.

Gulas flamendr

600g hovéziho masa, 100g sterilovanych okurek, 100g sterilovanych feferonek, 100g oleje,
150g kecupu, worcester, pepr, sil.

Maso nakrdjejte na nudlicky, zprudka opecte v rozpdleném oleji, osolte, opepiete, ochut'te
kecupem. Ptidejte okurky, feferonky, dochutte worcesterem a duste do zméknuti.

Gulas s cuketou

300g zadniho hovéziho masa, 300g vepiového raminka, 300g cukety, 60g tuku, 200g cibule,
1 zelend paprika, 2 rajcata, 2 IZice hladké mouky, 2 strouZky cesneku, 1/2 IZicky mletého
kminu, 1 vrchovatd lZicka sladké mleté papriky, 2 IZice kecupu, pepi, vyvar 7 kostky bujonu,
sul.

Nejdiive ocistéte cibuli, oloupejte cuketu a oboji nakrdjejte na hrubé kostky. Také oplachnuté
a osuSené hovézi 1 vepfové maso pokrijejte na vétsi kostky. OcCistéte Cesnek, zelenou papriku
nakrdjejte na prouzky, spaite a oloupejte rajska jablicka. V hrnci rozpalte tuk, osmaZte na ném
cibuli, pridejte hovézi maso a také ho osmahnéte po vSech strandch. Zhruba po 10 minutidch
ptidejte veprové maso a také osmaZzte. Michejte. KdyZ bude vepfové maso témér mekké,
rozpraSte na né hladkou mouku, promichejte s masem a znovu nechte osmahnout. V tomto
okamZiku pridejte nakrdjenou cuketu, kecup, prolisovany cesnek, kmin, pept, mletou papriku
a sil. Po troskidch podlévejte vyvarem aZz dosdhnete potiebného mnoZstvi tekutiny. Stile
michejte. Nechte chvili provafit a potom piidejte nakrdjenou papriku a rajcata. Déle duste
na mirném ohni azZ bude maso mekké. Je tieba pocitat s tim, Ze pfididnim cukety do gulaSe
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vznikne pfi stejném mnoZstvi mouky trochu tidSi omdacka. Nevyhovuje-li vdm to, staci
zaprasit maso vétSim mnoZzstvim mouky.

Gulas s houbami

500g hoveézi klizky, 300g cibule, 2 strouZky cesneku, 2 IZice hladké mouky, 1/2 1 vyvaru, siil,
mlety pepi, mletd paprika, 200g¢ mraZenych nebo nakladanych hub, 2 lZice sterilované
Cervené papriky, 3 lZice kecupu, pdr kapek worcesteru, 3 IZice oleje.

Nejdiive oloupejte cibuli a na oleji ji osmahnéte dozlatova. Pridejte na vétsi kostky nakrdjené
hovézi maso a také osmahnéte po vSech strandch. Osolte, opepiete, posypte paprikou,
zamichejte, pridejte mouku a za stilého michdni nechte trochu oprazit. Potom postupné
zalévejte vyvarem, michejte, pfidejte keCup, worcester a prolisovany ¢esnek. Duste zvolna
pod poklickou az bude maso mékké. Obcas michejte a v piipadé potreby piilévejte vyvar.
Teprve ke konci ptidejte houby a sterilovanou cervenou papriku. Spole¢né nechte podusit
uZ jen par minut.

Gulas s kysanou smetanou

4 IZice vepiového sddla, 600g hovéziho masa, 500g cibule, 1 IZicka soli, /> IZicky pepfe,
2 ice sladké papriky, 1 spetka Cesneku v prdasku, > IZicky mletého kminu, 1/8 | vyvaru,
2 IZice ¢erveného vinného octa, 1 IZice hladké mouky, 3/8 | kysané smetany.

Sédlo rozpalte v kastrolu se silnym dnem. Maso nakrdjené na vétsi kousky prudce osmahnéte
za stdlého michani. Cibuli oloupejte a nakrdjejte nahrubo, ptidejte k masu a nechte 5 minut
osmahnout do svétlehnéda. Ptidejte koteni, vyvar, ocet a snizte teplotu. Kastrol priklopte
poklickou, maso duste domékka, ob¢as zamichejte. Mouku s trochou smetany rozkvedlejte
a zamichejte do hotové omacky. Gulas dochut'te, pfed servirovanim polijte hustou smetanou.

Gulas se Zamiony a vinem

800g hovéziho masa, 5 cibuli, 8 Zampionii, 50g slaniny, 2 lZice oleje, 200 ml Cerveného
vina, 100 ml zakysané smetany, 1 bujonovd kostka, 2 bobkové listy, 8 kulicek cerného
pepie, 6 kuli¢ek nového koieni, 5 jaloviinek , sul, 2 IZice hladké mouky, 1 IZice ostrého
kecupu, 50g mdsla, 1 l7ice estragonu.

Maso oplachnéte a nakrdjejte na guldSové kostky, cibuli oloupejte a nakrdjejte na kosticky.
Stejn€ nakrijejte i slaninu. V hrnic rozpalte dvé lZice oleje a spolecné s nim rozskvaite
nakrdjenou slaninu, na tom osmahnéte cibuli a opecte po vSech strandch kostky masa. Podlijte
vyvarem z kostky bujonu, zamichejte a pod poklickou duste asi 3/4 hodiny. Obcas
kontrolujte, aby se nevydusila vSechna tekutina a zamichejte. Zatim oloupejte Zampiony
a nakrdjejte je na platky. Po uplynuti stanovené doby ptidejte vSechno kofeni a stl a duste dal,
az maso zmé&kne a témét vSechna tekutina vysmahne. Potom podlijte vinem a chvili duste.
Pridejte zakysanou smetanu smichanou s hladkou moukou, na platky pokrajené Zampiony
a pomalu povaite. Nakonec zamichejte 1Zici ostrého kecupu, ofiSek mésla a 1Zi€ku estragonu,
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podle potieby dosolte. Poddvejte s houskovym knedlikem a brusinkovym, rybizovym nebo
viSnovym kompotem.

Gulas z hajovny

0.3 kg zadniho hovéziho, 40g vepiového sddla, 60g cibule, 10g cesneku, 0.2g mletého pepre,
20g hladké mouky, 6g soli, 20g rajcatového protlaku, 3g mleté papriky, 60g slaniny,
50g paiiZského saldmu, 100g Zampionii, 60g kapie.

Hovézi maso ocistéte, operte a nakrajejte na stejnomérné kostky. Na 2/3 sddla usmaZzte
2/3 cibulky s kminem dozlatova, ptfimichejte polovi¢ni ddvku papriky a na tento zdklad vlozte
pfipravené maso. Pfi ¢astém michdni rychle oduste ve vlastni §tdve€. Potom pfidejte pepft, sil
arajsky protlak a pod poklickou duste do zméknuti. Pfiddvejte po Castech podle potieby
horkou vodu. Kdyz bude maso jesté trochu zatuhlé, nechte zdklad vydusit az do tuku. Pridejte
mouku, orestujte asi 5 minut. Potom zalijte horkou vodou tolik, aby omacka byla fidsi.
Ptidejte utfeny Cesnek a nechte zvolna vafit, aZ bude maso uplné mékké. Ve zvlastnim hrnci
zatim rozpust'te zbytek sddla, pfidejte nahrubo nakrdjenou cibuli, na kosticky nakrdjenou
slaninu, salam a na platky pokrdjené Zampiony a kapie. Trochou papriky zasypte a vSechno
orestujte. Takto pfipravenou vloZku dejte nakonec do guldse a jesté vSechno prevaite.

Gulasek

500g predniho hovéziho masa, 500g vepiového plecka, 4 velké cibule, 4 papriky, 6 rajcat,
5 strouZku Cesneku, 200g uzeného biuicku, 1 lZicka mletého kminu, 2 IZice Cervené sladké
papriky, 1 chilli papricka, sul, mlety pepr, 1 kostka masového bujonu, olej.

Nejdiive si pfipravte vSechny suroviny. Maso nakrdjejte na vétSi kostky, cibule oloupejte
a nakrdjejte nadrobno. Z paprik odstrante jadfince, oplachnéte je a nakrijejte na prouzky.
Rajcata také oplachnéte a nakrdjejte na osminky. Cesnek oloupejte a nakrdjejte na platky.
Ptipravte si asi 1 1 horkého bujonu z kostky. V hrnci rozpalte olej, pfidejte nakrajeny uzeny
bucek, Cesnek a cibuli. Orestujte a pridejte hovézi maso. To také orestujte, jakmile zhnédne,
osolte ho a posypte Cervenou paprikou. VSe zalijte litrem bujonu, kastrol ptikryjte poklickou
a na mirném ohni duste asi hodinu. Poté ptidejte vepiové maso (tomu staci ke zméknuti kratsi
doba), mlety kmin a nakrdjenou chilli papricku a mlety pept. Promichejte, opét prikryjte
poklickou a spole¢n¢ duste nejméné dalsi hodinu az hodinu a ptl. KdyZ bude oboji maso
mekké, pridejte nakrdjend rajcata a papriky a doduste. Na zdver ochutte majordnkou.

Holstynsky biftek
250g cibule, 4 IZice oleje, 4 bifteky po 150g, 1/2 IZicky pepf¥e, siil, 2 IZice mdsla.

Oloupejte cibule a nakrajejte na platky. Cibuli osmahnéte do zlatova na 2 1zicich rozpaleného
oleje, rychle michejte. Potom vyklopte na talit. Zbyvajici olej dejte do panve a rozehfiejte.
Vlozte bifteky a opékejte zprudka za Castého obraceni. Po 2 minutach, kdyz jsou bifteky
pckné opecené, snizte teplotu. Hotové bifteky osolte a opepiete. Dejte na né maslové hobliny
a servirujte na ohfatych talifich. Cibuli dejte zpét do panve a vmichejte do vypecené $tavy.
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Dochut'te pepfem a soli. Vhodnou piilohou jsou brambory masténé mdéslem s petrZelkou.

Hovézi biftek s ovocem

4 bifteky ze svickové da 150g, V2 IZicky mletého pepie, 1 IZice oleje, 2 IZice mdsla, 2 bandny,
4 pulky kompotovych broskvi, 4 kolecka ananasu, 4 IZicky brusinek, 2 IZice mandlovych
lupinki, 1 IZice hladké mouky, 1/8 | smetany, 1 lZice sojové omdcky, 1/8 | masového vyvaru,
50g prorostlé slaniny.

Z kusu odblanéné svickové nafezte platky 3 az 4 cm tlusté. Naklepejte je hibetem noZe.
Po jedné stran¢ potiete olejem, opepiete a nasklddejte na sebe. Nechejte prolezet. Na panvi
rozpustte maslo, pfidejte podélné rozkrojené bandny, ptlky broskvi naplnéné brusinkami,
ananas a mandle. Asi minutu rozpékejte, ptiklopte a odstavte. Mouku rozmichejte s trochou
smetany, pfidejte zbyvajici smetanu, sojovou omédcku a masovy vyvar. V druhé panvi
roz8kvaite nadrobno nakrdjenou slaninu. Steaky na kazdé stran¢ prudce 1 minutu opékejte,
osolte a pridejte k ovoci. Vypecenou Stdvu zapraste moukou a michejte dokud se nespoji.
Dochut'te.

Hovézi gulas 1

500g hovéziho masa, 80g sddla, 200g cibule, mletd paprika, 1 lZice rajcatového protlaku,
40g hladké mouky, cesnek, kmin, sil, pepi, majordnka.

Hovézi maso nakrdjejte na stejné velké kostky. Na dvou tretindich davky sddla usmazte
dozlatova drobné¢ pokrdjenou cibuli a kmin, pfidejte trochu mleté papriky, zamichejte, vlozte
maso, rychle je osmahnéte po vSech strandch a pod poklickou duste na malém plaménku
do vyduSeni $tdvy. Pfi duSeni je obCas zamichejte. Potom maso osolte, opeptete, pridejte
rajCatovy protlak a trochu vody a duste dale pod poklickou. Pfi duSeni je obCas zamichejte
a podlijte vodou. KdyZ je maso naptl duSené, Stavu vyduste do tuku, zapraSte moukou,
a za stdlého michéni je smazte 5 minut. Potom maso zalijte vodou tak, aby omacka byla fidka,
ptidejte prolisovany cesnek a duste do zméknuti masa. Maso muZete vyjmout a Stavu
precedit. Na zbytku sadla zpénte mletou papriku, pfidejte ji do guldSe soucasné s majorankou
a jeSté¢ nechte pfejit varem. Na talifi guldS ozdobte drobné pokrdjenou cibuli. Podavejte
s houskovymi knedliky nebo se slanym pecivem.

Hovézi gulas 2

750g hovéziho masa, 80g sddla, 500g cibule, 10g sladké mleté papriky, 1 IZicka kminu,
1 IZicka majordnky, sul, 3 strouzky Cesneku, 30g hladké mouky, 1l vyvaru z kostky.

Na gulaS pouZijte nejlépe hovézi maso z klizky, ale vhodné je i maso z hovézi plece.
Oplachnéte ho, osuste a ptipadné zbavte tuhych blan a Slach. Nakrdjejte ho na vétsi kostky.
Oloupejte cibuli a nakréjejte ji na malé kosticky. Pripravte si vyvar. V kastrolu rozpalte sddlo
a na ném orestujte vSechnu nakrdjenou cibuli. Jakmile bude svétle Zluta, ptidejte nakrajené
maso a orestujte. Osolte, ptidejte papriku, majoranku, kmin a prolisovany ¢esnek. Promichejte
a zalijte vyvarem tak, aby bylo maso ponofené. Maso duste pod poklickou na mirném ohni,
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pocitejte s tim, Ze to bude trvat asi hodinu nebo az hodinu a pul. ZaleZi na kvalité masa. Je-li
tteba, podlévejte vyvarem a promichejte. AZ bude maso polomékké, nechte $tdvu zcdsti
vysmahnout, zapraste hladkou moukou, promichejte, osmahnéte a poté znovu pfilijte vyvar
a duste, aZz bude maso mé&kké. Hotovy gulds podle potieby pfisolte. Podavejte s houskovym
knedlikem nebo s chlebem.

Hovézi gulas na pivé

500g hoveziho masa, 10g sddla, 50g slaniny, 1 cibule, cesnek, 2 lZice strouhaného chleba,
2 dl svétlého piva, sul, mletd paprika, spetka mleté pdlivé papriky, pepf.

Slaninu pokrdjenou na kosticky rozskvaite, kosticky vyjméte, na vytaveném tuku usmazte
dozlatova drobné pokrdjenou cibuli, ptidejte naklepané, na kostky pokrdjené maso, osmazte je
a duste zvolna pod poklickou do vyduSeni vlastni §tdvy. Potom vmichejte mletou papriku,
po zpénéni hned zalijte trochou vody, osolte a duste. Po chvilce ptidejte strouhany chléb,
prolisovany cesnek, pepf, trochu piva a duste. GulaS obCas zamichejte a podlijte pivem.
Na sadle zpéite trochu mleté papriky, hned ji vmichejte do guldSe a nechte pfejit varem.
Na talifich gulas posypte vytavenymi kostickami slaniny. Poddvejte se slanym pecivem nebo
s vafenymi brambory.

Hovézi gulas s lecem

500g hovéziho masa, mletd paprika, 40g rajcatového protlaku, 200g cibule, Cesnek,
20g hladké mouky, 120g sterilovaného leca, 1 dl svétlého piva, feferonky, sul, kmin, pepr,
1 pdrek, 1 vejce uvaiené natvrdo, 60g sddla.

Hovézi maso nakrdjejte na stejné velké kostky. Na dvou tfetindch ddvky sddla usmaZzte
dozlatova drobné pokrdjenou cibuli a kmin, pfidejte trochu mleté papriky, zamichejte, vlozte
maso, rychle je osmahnéte po vSech strandch a pod poklickou duste na malém plaménku
do vyduSeni $tdvy. Pii duSeni je obCas zamichejte. Potom maso osolte, opepfete, pfidejte
rajCatovy protlak, leCo a trochu piva a duste ddle pod poklickou. Pti duSeni je obcas
zamichejte a podlijte pivem. KdyZ je maso naptl dusSené, stdvu vyduste do tuku, zapraste
moukou, a za stdlého michdni je smaZte 5 minut. Potom maso zalijte pivem tak, aby omacka
byla tidkd, ptidejte prolisovany Cesnek a duste do zméknuti masa. Maso miiZete vyjmout.
Na zbytku sddla zpéite mletou papriku, ptidejte ji do guldSe soucasné s majordnkou a jesté
nechte prejit varem. Na talifi gulaS ozdobte Ctvrtkami vafeného vejce a prohfdtymi kolecky
parku. Podévejte s houskovymi knedliky nebo se slanym pecivem.

Hovézi gulas se salamem a syrem

400g hovéziho masa, 100g saldmu, 60g sddla, 2 IZice hladké mouky, 4 IZice rajcatového
protlaku, 1 cibule, mletd paprika, Cesnek, pep¥, 100g strouhaného syra, sil.

Drobné pokrijenou cibuli usmaZte na sadle doritiZzova, zapraste ji mletou paprikou, po zpénéni
pfidejte maso pokrdjené na kostky, prudce je osmazte, plamen zmirnéte a duste pod pokli¢kou
do vyduseni vlastni §tdvy. Potom maso osolte, okofeiite a duste. KdyZ je maso napil me&kké,
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zapraste je moukou, osmahnéte, zalijte vodou, pfidejte rajéatovy protlak, rozmichejte a duste
domékka. Pfi podédni guldS posypte salimem pokrajenym na kosticky a strouhanym syrem.
Vhodnou pfilohou jsou vafené téstoviny.

Hovézi maso na bylinkach

750g hovéziho masa, 1 vétsi cibule, 3 strouzky cesneku, 250 ml masového vyvaru,
150 ml svétlého piva, 2 bobkové listy, olej, 1 IZicka Cerstvych listkui tymidnu, 1 IZicka
mateiidousky, 1 IZicka sekané petrZelové nate, 1 lIZicka cukru, 1 IZicka Maizeny, siil, pepi.

Maso omyjte, osuste a nakréjejte na tenké platky, lehce je naklepte, mirn¢ osolte a zprudka
opecte v rozpdleném oleji. Cibuli nakrédjejte nadrobno a osmazte na panvi v rozpaleném oleji,
ptfidejte prolisovany Cesnek a pept. Polovinu masa rozlozte na dno pekéce, osolte, posypte
bylinkami a pfidejte kousky bobkového listu. Pak navrstvéte zbylé maso, posypte bylinkami
a zalijte smé&si vyvaru a piva, tak aby bylo ponoifené. Zakryté maso dejte do horké trouby
a duste domékka. Stdvu slijte do panve, pfidejte Maizenu rozmichanou v tro$e vody a chvili
povaite. Maso podavejte prelité Stdvou a posypané bylinkami.

Hovézi medailonky s hiibky

4 hovézi medailonky ze svickové, 400g Cerstvych hiibki, 100 ml smetany, cesnek, petrZelka,
koriak, olivovy olej, siil, pep¥ cely.

Kazdy medailonek obtocte provazkem, aby drzel formu. Hiibky ocistéte, omyjte a nakrdjejte
na platky. Maso opecte na rozpdlené panvi na tenké vrstvé rozehidtého oleje, asi 4 minuty
z kazdé strany. Poté ptidejte 2 celé strouzky Cesneku, stl a cely pept. Pfidejte houby, rychle
orestujte a nakonec pielijte konakem a kratce oflambujte. Z panve vyndejte maso, do omacky
prilijte smetanu a nechte ji zhoustnout. Omdackou pak pielijte medailonky a podévejte
dozdobené nasekanou cerstvou petrzelkou.

Hovézi na thajsky zpusob

1 balicek Findus Wok Thai, 300g hovézi svickové, 1 sdacek ryZe, 5 strouZku cesneku, 2 lZice
sojové omdcky, 2 IZice worcesterové omdcky, 2 IZice medu, 1 kedlubna, V> hldvky ¢inského
zeli, 2 IZicky rajského protlaku, 3 lZice oleje, zdzvor, siil, pepr.

Hovézi svickovou (nebo roSténku) oplachnéte, osuSte a nakrdjejte na nudlicky. Ty pak
v misce smichejte s worcesterem, soli, pepfem a nechejte odleZet, nejlépe pres noc, aby bylo
maso kiehké. Kedlubnu oloupejte a pokrijejte na ten¢i nudlicky. Na panvi rozehtejte olej,
vloZte do néj maso a za stdlého michdani jej opékejte po dobu piiblizné¢ 4 minut. Potom
ptidejte protlak, ktery spole¢n¢ s masem orestujte, dejte kedlubnu, zdzvor nakrdjeny na tenké
platky a zmrazenou zeleninovou smés Findus Wok Thai. Za stdlého michdani zprudka opékejte
zhruba 3 minuty. Poté pfidejte Cinské zeli nakrajené na kostky, séjovou omacku, med
a prolisovany Cesnek. Podle chuti osolte a vmichejte jeden sacek varené ryze. Misto ryze je
mozné pouZzit ¢inské nudle nebo téstovinovou ryzi. Nakonec miuZete pokrm posypat
opraZzenymi seminky sezamu.
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Hovézi s rajskou omackou

500g hovéziho masa, 1 mrkev, 1 celer, 1 petrzel, 2 cibule, 2 kulicky nového koieni, 5 kulicek
pepie, 1 bobkovy list, 1 rajsky protlak, 40g masla, 40g hladké mouky, 1 lIZicka cukru, sil.

Ocisténou kotenovou zeleninu nakrdjejte a dejte vafit do osolené vody spolu s jednou
nakrdjenou cibuli a pepfem. Pridejte maso. AZ zmé&kne, vyjméte je a vyvar zced'te. Druhou
cibuli nakrdjejte a osmazte na masle spolu s novym kotenim. Pfidejte protlak, bobkovy list,
krétce orestujte a zapraSte moukou. Pak zalijte 500 ml vyvaru z masa, oslad’te, osolte a vaite
20 minut. Omacku sced’te. Uvarené maso nakrdjejte na platky a na talifi je prelijte omackou.

Hovézi sekany biftek

1 houska, 200g cibule, 1 lZice madsla, 500g mletého hovéziho masa, 1 vejce, 1 IZicka soli,
Y2 lIicky pepre, 4 IZice oleje na peceni.

Housky namocte ve vodé, vymackejte a dejte do misy. Cibule oloupejte, jednu z nich
rozsekejte a poduste na mdasle do sklovita. Ptidejte k housce, smichejte s mletym masem,
vejcem, soli a peprem, zformujte bifteky. Zbylou cibuli nakréjejte na tenké krouzky. Na panvi
zahtejte trochu oleje na vysokou teplotu. Cibuli za stdlého obraceni nechte zezldtnout,
vyjméte a udrzujte teplou. Zbyvajici olej dejte do panvicky a zahtejte. PolozZte do n¢j sekané
bifteky a opékejte kazdou stranu 4 az 5 minut. Poslednich 5 minut teplotu sniZte.

Kapucinsky gulas

700g hovezi klizky, 3 lZice oleje, 2 vétsi cibule, mlety pep¥, mletd paprika, drceny kmin,
2 Iice rajcatového protlaku, sil, 2 strouzky cesneku, 1 IZice hladké mouky, 250g Zampionii.

Cibuli oloupejte a nakréjejte na kosticky, maso nakrijejte na kostky. V kastrolu rozpalte dvé
1Zice oleje a osmahnéte na ném cibuli. Pfidejte papriku a zpéiite ji. Na tomto zdklad¢ opecte
maso nakrdjené na kostky a potom podlijte trochu vodou. Osolte, pfidejte drceny kmin,
prolisovany cCesnek, mlety pept a rajCatovy protlak. Promichejte, ztlumte piikon tepla
a pod poklici duste do zm&knuti. Ob¢as promichejte a podle potreby podlijte. Ke konci duSeni
gulas vysmahnéte, zapraste moukou, orestujte ji, potom znovu podlijte a gulds dovaite. Mensi
Zampiony ocistéte a nakrdjejte na Ctvrtky. Poduste je na zbylém oleji a pridejte do hotového
gulése.

Karbanatky ve smetanové omacce

400g mletého hovéziho masa, 1/8 | smetany, 1 IZice sekané petrielky, 4 IZice strouhanky,
sul, bily pepi. Na omdcku: 1 IZice hladké mouky, Y | kyselé smetany, 1 IZice sladké papriky,
1 lZice sekané petrielky.

Do mletého masa vpracujte smetanu, strouhanku, sekanou petrzelku, pfipadné i nastrouhanou
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cibuli, ochutte soli a bilym pepfem. Z pfipravené hmoty lZici vykrojte osm kouski
anavlhéenou rukou je vytvarujte. Na pdnvi pii stfedni teploté zpénte maslo, karbandtky
na ném z obou stran opecte do zlatova, vyjméte a uloZte na talif. Panvi potiédsejte, aby se
neprichytily. Dopecené byt nemusi, dojdou v omécce. Do vype€eného tuku vsypte mouku,
ptidejte papriku, dobfe zamichejte a vlijte kyselou smetanu. Nechte pfejit varem a podle chuti
dosolte a opeprete. Mleté fizky vloZte do omdcky a na mirném ohni poduste. Hotové ozdobte
petrzelkou.

Kombinované zavitky

4 menst hovezi pldatky, 4 malé platky z hovezi kyty, kousek vaieného uzeného boku, Cesnek,
40g sddla, 20g slaniny, 1 vétsi cibule, mlety pep¥, sil, hladkd mouka.

Hovézi 1 veprové platky naklepte, osolte, potfete Cesnekem, na hovézi plitky polozte vepiové
platky, potom S$palicky uzeného boku, stocte v zavitky a upevnéte jehlami na zdvitky. Slaninu
pokrajenou na kosticky rozSkvaite na sddle, pfidejte drobné pokrajenou cibuli, usmazte ji
dozlatova, vloZte zavitky, které jste obalili v mouce, lehce je po vSech strandch opecte,
podlijte vodou a duste pod poklickou. Pii duSeni je obracejte, ptelévejte mastnou Stavou,
podlévejte vodou, pridavejte kousek prolisovaného cesneku a opepiete. Podavejte
s bramborovymi knedliky a s duSenym Spenatem.

Kotlikovy gulas 1

500g hovéziho masa, 2 cibule, 60g sddla, 1 sterilovand okurka, 600g oloupanych brambor,
1 lZice hladké mouky, 3 lZice rajcatového protlaku, cesnek, mletd paprika, mlety pepr, sil.

Drobné¢ pokrdjenou cibuli usmazte doriZova na sadle, pridejte mletou papriku a maso
pokrijené na kostky a za stilého michdni je osmazte, pfiklopte poklickou a duste
do vysmahnuti vlastni $tdvy. Maso osolte, podlijte trochou vody a duste. Téméf m&kké maso
vysmahnéte do tuku, zapraSte moukou, osmahnéte, ptidejte rajcatovy protlak, zamichejte,
zalijte vodou, rozmichejte a duste. Po chvilce ptidejte brambory pokrdjené na kosticky, utfeny
Cesnek, pept a duste dédle, aZ maso 1 brambory zmé&knou. Na konci duSeni ptidejte okurku
pokrajenou na kosti¢ky a nechte ptejit varem. Podadvejte s chlebem.

Kotlikovy gulas 2

375g hovéziho masa, 1/2 kg brambor, 50g vepiového sddla, 1 cibule, 125g papriky,
125g rajcat, 1/2 lZice hladké mouky, 10g pdlivé mleté papriky, 1/2 IZicky majordnky,
1/4 IZice soli, 1/2 sklenky bilého vina.

Cibuli osmahnéte na sadle, ptidejte nakrdjené maso, opecte, podlijte vinem, ptidejte nakrajené
brambory, rajcata, papriky, mouku, poptipad¢ trochu vody, osolte, okofeite, duste. Kotlikovy
gulas se nesmi michat, pouze se jim miZe potidsat.
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Kulicky z mletého masa na rajcatech

300g mletého hovéziho masa, 300g mletého vepiového masa, 1 vejce, 1 Zemle, 1 dl mléka,
sul, mlety cCerny pep¥, 2 strouZku CcCesneku, olej, 200g rajcat, 1 cibule, 50g hrdsku,
1 dl zeleninového vyvaru, cukr.

Mleté hovézi a vepifové maso dejte do misy. Pridejte vejce, nakrdjenou Zemli namocenou
v mléce, prolisovany Cesnek, osolte a okorenite. Na rozehfatém oleji kulicky ze vSech stran
osmazte a vyjméte. Na troSe oleje osmazte oloupanou, nadrobno nakrdjenou cibuli, pfidejte
oloupand, nakrdjena rajcata, podlijte zeleninovym vyvarem a poduste dome€kka. Na rajCata
vloZzte osmazené kuli¢ky, ptidejte hrasek, podle chuti osolte, osladte a kratce spole¢né
poduste.

Mad’arsky gulas 1

500g hovéziho masa, 60g sddla, 120g cibule, mletd paprika, sul, mlety pepi, Cesnek,
3 zelené papriky, kousek feferonky, majordnka.

Cibuli pokrijenou na tenkd koleCka usmazte dozlatova na vétsi ¢asti sadla, zasypte ji mletou
paprikou, po zpénéni pridejte maso pokrdjené na kostky, prudce je osmazte, plamen zmirnéte
a duste pod poklickou do vyduSeni §tdvy. Potom je osolte, podlijte trochou vody a duste.
Pti duSeni je obCas zamichejte a podlijte trochou vody. Ke konci duSeni ptidejte ociSténé,
pokrdjené papriky, osmahnuté na zbytku sddla, usekanou feferonku a pfed dokoncenim
rozemnutou majordnku a pept. Poddvejte s varenymi bramborami nebo houskovymi knedliky.

Mad’arsky gulas 2

Olej, 3 cibule, mletd paprika, hovézi maso, siul, pepi, 1 strouZek cesneku, 3 papriky,
majordnka.

V kastrolu na rozpdleném oleji nechte zesklovatét oloupané a nakrdjené cibule, ptidejte
mletou papriku, nakrijené maso, osolte a okofente, pridejte strouzek utfeného cCesneku,
podlijte vodou a duste do zméknuti. Asi po hodin€ duSeni pfidejte na kolecka nakrdjené
paprikové lusky, dochut’te majordnkou a v§e dohromady asi 30 minut duste.

Marinovany biftek

Biftek ze svickové, suSend Sunka, panensky olej, drceny barevny pep¥, limetovd st'dva,
petrZel, kerblik nebo bazalka.

Nejlepsi je biftek ze Sirsi svickové vysoky asi tii centimetry. Maso nenaklepdvejte, jen rukou
vytvarujte biftek a obalte jej v silnéjSich platcich suSené Sunky. Tu dvéma provazky ptivazte
po obvodu masa. Pak biftek naloZte pfes noc do marinddy z panenského oleje, drceného
pepie, limetové $t'dvy a bylinek. Pokud jste zapomnéli, staci biftek marinovat i tii hodiny pied
grilovanim. Pak maso nechte okapat a zprudka opecte na vSech stranidch. Poté jej na vrchni
miiZce nebo stranou od Zaru nechte dojit dalSich osm az deset minut. Jako pfiloha se hodi
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zelenina grilovand v ryZovém tésticku. RyZovou mouku rozd¢€lejte s trochou vody na kasicku,
do toho nasypte nadrcenou ledovou tfist. Pokrdjenou zeleninu (lilek, cuketu apod.) v tésticku
obalte a rychle propecte v alobalové misce na grilu. TéstiCko nabobtnd a zelenina bude
kfupava.

Masova smés v tésticku

300g listového tésta, 1 vejce na potieni. Ndplii: 300g mletého teleciho masa, 300g kurecich
prsou, 300g mletého libového vepiového masa, 150g prorostlé uzené slaniny, sil, mlety
cerny pepi, olej, 1 cibule, 150g Zampionii, majordnka, kmin, 2 strouzky Cesneku,
1dl smetany na §lehdni, 2 vejce.

Néplii: polovinu kufecich prsou nakrdjejte na silné platky, osolte, okofeiite mletym ¢ernym
pepfem a zprudka osmazte na rozehfdtém oleji. Prsa vyjméte, do vypeku dejte nakrdjenou
cibuli, osmazte, pfidejte na kostky nakrdjenou slaninu, obé mletd masa a za stdlého michani
kratce osmazte. Pridejte vejce, smetanu, prolisovany cesnek, osolte, okofeiite, posypte
kminem, majordnkou a promichejte. Zampiony odistéte a nakrdjejte na platky. Listové tésto
rozvélejte na pomouceném vale a vylozZte jim vymasténou chlebovou formu tak, aby po délce
zustal pas na zakryti naplné. Polovinu ndplné rozvrstvéte na tésto, naklad’te na ni polovinu
Zampiontl, na né vloZte osmazZend kufeci prsa, posypte Zampiony a zakryjte zbylou ndplni.
Na ndpln polozte plét tésta, propichnéte vidlickou, potiete rozSlehanym vejcem a ve vyhiaté
troub€ pomalu upecte.

Mexicky gulas se syrem

600g piedniho hovéziho masa, 80g sddla, 3 stiedni cibule, 2 IZicky mleté sladké papriky,
sul, 1/2 IZicky drceného kminu, IZicka majordnky, 2 [Zice hladké mouky, 2 strouZky
Cesneku, 1/4 1 vyvaru z kostky bujonu, 100g strouhaného syra, 3 IZice keéupu.

Nejdiive oplachnéte a osuSte maso a nakrdjejte ho na kostky. Potom oloupejte cibuli
a nakrijejte na kosticky. Pfipravte vyvar, ktery bude slouZit na podlévani. V hrnci nechte
rozpdlit sddlo, na ném osmahnéte dozlatova nakrijenou cibuli, pfidejte nakrdjené maso
a po vSech strandch ho orestujte. Potom ho popraste hladkou moukou a nechte trochu oprazit.
Ptidejte mletou sladkou papriku, siil, drceny kmin, prolisovany ¢esnek, vSe zamichejte a opét
trochu osmahnéte. Potom za stdlého michédni postupné podlévejte vyvarem az bude maso
zatopené. Pridejte majordnku a keCup, promichejte a pod poklickou nechte maso dusit
do zm¢knuti. Obcas zkontrolujte, zamichejte, ptipadné pfilijte vyvar. Kdyz bude maso mekké,
guld$ ochutnete a piipadné dochutte. Muzete ptridat i dvé 1Zice sterilovaného hrasku, ktery
nechte pouze prohfat. Na talifi guldS posypte nahrubo strouhanym syrem a piipadné
1 na nudlicky rozkrdjenou Sunkou.

Miety rizek se syrem

200g hovéziho masa, 200g vepiového masa, 100g tvrdého syra, petrZelovd nat’, sil, pepr,
hladkd mouka + vejce + strouhanka na obaleni, tuk na smaZeni.
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Maso umelte, osolte, opepiete, pfidejte nastrouhany tvrdy syr a petrZelovou nat. VSe
promichejte. Vytvarujte placky, obalte v mouce, vajicku a strouhance a smazte na rozpaleném
tuku.

Paprikas s noky

750g hovéziho masa, 2 cibule, 2 IZice sddla, sil, bobkovy list, 1 IZicka mleté papriky, cely
cerny pep¥. Noky: 400g hrubé mouky, 100g polohrubé mouky, 220 ml vlazného mléka,
1 vejce, Spetka soli, 50g zméklého mdsla.

Nejdiive si pripravte paprikaS. Oloupejte cibuli a nakrédjejte na koleCka. V hrnci rozpalte
sadlo, cibuli na ném orestujte, pridejte bobkovy list a cely pepf. Maso nakrijejte na kostky
a pridejte k cibuli. Opecte ho za obCasného michani po vSech strandch. Osolte, pfidejte mletou
papriku, promichejte a duste pod poklickou do zméknuti masa. Je-li tfeba, podlijte teplou
vodou nebo vyvarem. MiiZete také pifipravovat v papindku. Jakmile bude maso polomékké,
zacnéte s pripravou nokl. Ze vSech surovin vypracujte tuzsi tésto. Rozdé¢lte ho na nékolik
kouskt a z kazdého vyvdlejte na pomouceném véle silngjsi vdlecek. Ten rozkrijejte noZzem
na noky. Noky shriite z valu do vrouci osolené vody, lehce promichejte a od chvile, kdy za¢ne
voda znovu viit, vafte asi 15 minut. Poté jeden nok pifekrojte a ochutnejte. Hotové noky slijte

a ihned promichejte do paprikaSe. Spolecné nechte prohfat.

Peprovy steak s vinnym maslem

2 [Zice celého barevného pepie, 4 rumpsteaky (irské hovézi), sil, olivovy olej. Vinné mdslo:
300 ml erveného vina, 2 strouzky cesneku, 1 bobkovy list, 8 aZ 10 kulic¢ek cerného pepre,
150g zméklého mdsla, nasekand kaderavd petrzelka.

Vino, Cesnek, bobkovy list a kulicky ¢erného pepte ptived’te k varu a nechte zredukovat
na mnozstvi dvou 1Zic. Pfelijte do misy a nechte zchladnout. V jiné mise naslehejte maslo, pak
k nému pies sitko pfilévejte vinnou redukci. Pfimichejte petrZzelku a osolte. Pak maslo
pfendejte na potravindiskou f6lii, zarolujte do vélecku a dejte do lednice zcela ztuhnout.
Kuli¢ky pepife rozdrtte v hmoZzdifi, piesypte do hlubokého talife. KaZzdy steak potiete
olivovym olejem, osolte a z obou stran obalte v pepti. Pak steaky opecte na grilovaci panvi
2 az 3 minuty z kazdé strany. Servirujte s platky vinného masla, pe¢enou bramborou a svitky
fazoli se slaninou.

Pivni gulas

750g hoveézi klizky, 3 velké cibule, 1/2 1 svétlého piva, 2 IZice sddla, 1 aZ 2 krajice starsiho
chleba, sil, mlety pep¥, drceny kmin, majordnka, 3 strouZky cesneku.

Maso nakrijejte na kostky. Na sadle zpénte pokrdjenou cibuli, pfidejte maso a spole¢né
smazte za stdlého michdni do ztmavnuti masa 1 cibule. BEhem michdni opepfete a okminujte.
Pak podlijte troSkou vody a asi polovinou piva. Osolte a pod pokli¢kou duste do zmeknuti
masa. Je-li titeba doplnit tekutinu, prilévejte pivo. K mékkému masu ptidejte rozdrobeny nebo
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nastrouhany chléb, majordanku a povaite do zhoustnuti. Nakonec ptidejte rozmackany cesnek,
pfipadné dosolte. Podavejte s houskovym knedlikem, t€stovinami nebo pecivem.

Pinéna pecené ze svickoveée

1 hovézi svickovd 600g, 150g Zampioni, 1 cibule, 2 IZice mdsla, 3 IZice oleje, 50g vaiené
Sunky, V2 lZicky pepve, sitl, 1/8 I vyvaru, 1/8 | kysané smetany, 1 IZicka solamylu.

Maso podélné ctyfikrat natiznéte. Houby ocistéte a omyjte. Cibuli oloupejte a nakrijejte
na kosticky. Maslo zpénte pii stredni teploté, houby a cibuli opeCte 1 minutu a v sitku je
dosucha vymackejte. Sunku nakrdjejte na kosticky, smichejte s houbami, osolte a opepiete.
Filet v zdrezech smési napliite a svazte. PecCeni vlozte do pekace s rozpdlenym olejem, opecte.
Ptilijte Stdvu z hub a masovy vyvar. Maso pomalu duste, obc¢as pielijte. Solamyl rozmichejte
v kysané smetané, pfilijte k vypecené §tdve a nechte povafit, nakonec preced’te. Omacku
okoferite a ochut'te.

Pizensky gulas

375g piedniho hovéziho, 35g rostlinného tuku, 75g cibule, 1 strouZek cesneku, 7.5g mleté
papriky, sul, mlety pep¥, 3 dl vyvaru, 25g hladké mouky, 20g slaniny, 50g naklddané kapie
a celeru, 1 variené vejce.

Na tuku zpénte nakrdjenou cibuli, zapraste paprikou, zpéiite, pfidejte na kostky nakrdjené
maso a za stdlého michdni osmahnéte. Pfidejte pepf, utfeny Cesnek, stl, podlijte ¢4sti vyvaru
a duste. Pod polomékkym masem vyduste $tdvu do tuku, zapraSte moukou, osmahnéte, zalijte
vyvarem a duste do zméknuti. Maso vyjméte, Stdvu pfeced'te na maso. Nakrdjenou slaninu
orestujte, pridejte nakrdjené kapie a celer, prohfejte a smési a vejci zdobte porce gulase.

Prezidentsky gulas

250g uzeného bucku, 1 kg cibule, 1 kg hovezi klizky, cervené vino, 1 brambora, chlebovd
kuirka, 1 uzend klobdsa, 1 IZicka hladké mouky, 1 mrkev, trocha kofenové petriele, trocha
celeru, sladkd cervend paprika, sil, pdlivé papricky, jalovec, majordnka, 1 lZice rybizového
dZemu, citronovd kura, 1 IZicka kecupu, olej, 1 slehacka.

Uzeny bucek nakrdjejte na drobné kosticky, dejte do vétsiho hrnce a prudce Skvaite do doby,
az se vyskvafi hodn¢ sidla a z bicku zbudou jen stfedné hnédé Skvarecky. Cibuli nakrajejte
na kosticky a vhod’te do takto pfipraveného tuku, za stdlého michani vyckejte aZ bude sklovité
zlatd. Pak pfidejte na kostky nakrdjenou klizku, zamichejte, chvilku nechte nepodlité, pak
zacnéte podlévat Cervenym vinem. Gulas vaite, az bude klizka zcela mékka, ale nebude se
rozpadat. Cim pomaleji se bude vafit, tfm bude gulds lepsi. Asi deset minut pted koncem
vafeni pfidejte jednu nadrobno nakrdjenou chlebovou kirku, jednu nastrouhanou mensi
bramboru, jednu nadrobno nakrdjenou uzenou klobdsu a 1Zicku hladké mouky. Soucasné
na velké panvi vyrobte kaSicku na dochuceni: na rozpdleny olej dejte nejprve nadrobno
nakrdjenou mrkev, petrZel a celer. Po usmazeni pfidejte sil, hodné Cervené sladké papriky,
pfiméfené mnozstvi rozdrcenych palivych papricek, rozdrceny pepf, jalovec, majordnku,
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n¢jaké dalsi zelené bylinky, 1Zici rybizového dZemu, nastrouhanou citrénovou kiiru a 1zicku
kecupu. To vSe dohromady n€kolik minut za stdlého michani smaZte na oleji. Obsah panve
pak ptidejte do hrnce s guldSem, dv€é minuty to na mirném ohni intenzivné¢ michejte, potom
guldsS odstavte a nechte chladnout. KdyZ bude uplné studeny, zamichejte do n¢j jednu
uslehanou Slehacku. Den nechte odpocinou, druhy den ohfejte a podévejte.

Prirodni rosténky

400g hovéziho zadniho, sil, pepi, plnotucnd hoicice, hladkda mouka na obalovdni, 4 IZice
oleje, 80g cibule, 50g slaniny na nudlicky, kmin, hovézi vyvar, 200g suSenych nebo
Cerstvych hub.

Maso pokrdjejte na platky, lehce naklepejte, osolte a opepiete a kazdy potiete slabou vrstvou
hot¢ice a obalte v hladké mouce. Olej rozpalte ve vétsSim pekacku a zprudka na ném dorGizova
osmahnéte maso zhruba jednu minutu z kazdé strany. Pak roSténky vyndejte z pekacku
a na vypeku osmahnéte cibuli a pfidejte k ni na jemné prouzky nakrdjenou slaninu. RoSténky
pak vratte do pekacku, pokminujte je a dejte na hodinu a pul dusit do trouby. Podle potieby
podlévejte vyvarem a dvacet minut pied koncem peceni pridejte do pekdcku 1 pokrdjené
houby. Podavejte s ryzi posypanou hladkolistou petrzelkou.

Rostbif s peprovou krustou

1.5 kg rosténce, sul, cerny drceny pepi, 4 lZice oleje, 4 IZice naklddaného zeleného pepre,
1 svazek petrielky, 4 [IZice strouhanky, 4 [Zice ho¥lice, 12 vétSich brambor, 1 cibule,
100g Zampioni, 100g sunky, 100g strouhaného syra, 200 ml masového vyvaru 7 kostky.

Maso ocistéte a vetiete do n¢j stil s pepfem. Peka¢ vymazte olejem a vloZte maso tukovou
vrstvou doli. Zeleny pepi rozdrtte. Polovinu petrZelky nasekejte, smichejte s pepiem,
strouhankou a hofi¢ici. Touto smési maso potiete a peCte v predehiaté troube pti 170 stupnich
Celsia asi 90 minut. Mezitim dikladné¢ omyjte brambory a uvaite je domé&kka. Nechte je
mirné zchladnout, rozpulte a setfiznéte Spicky, aby dobte stily. Pak je vydlabte jako soudky.
Cibuli, Zampiony a Sunku nakrijejte. Smés osolte, opepfete a orestujte na zbylém oleji.
Po zchladnuti vmichejte nastrouhany syr, zbylou petrzelku a napliite brambory. Asi 15 minut
pfed dopecCenim ptidejte k masu plnéné brambory a podlijte vyvarem. Po upeceni nechte maso

15 minut odpocinout a nakrdjejte. Prelijte vypecenou Stdvou.

Slovensky gulas z dvojiho masa

300g hovéziho masa, 300g vepiového plecka, 60g tuku, 350g cibule, 2 rajcata, 1 zelend
paprika, 2 [IZice hladké mouky, 2 strouzky cCesneku, 1/2 IZicky mletého kminu, 1 lZicka
sladké mleté papriky, 2 lZice keCupu, pepf¥, vyvar z kostky bujonu, sil.

Hovézi 1 veprové maso pokrijejte na veétsi kostky. Oloupejte cibuli a nakrjejte ji
na pulkolecka. Ocistéte Cesnek, zelenou papriku nakrdjenou na prouzky, spaite a oloupejte
rajskd jabli€ka. V hrnci rozpalte tuk, osmazte na ném cibuli, pfidejte hovézi maso a také ho
osmahnéte po vSech stranach. Zhruba po 10 minutdch ptidejte vepfové maso a také osmazte.
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Michejte. KdyZz bude vepiové maso téméf mékké, rozpraSte na né hladkou mouku,
promichejte s masem a znovu nechte osmahnout. Pokud se maso bude pfichytavat, pridejte
trochu vyvaru a stdle michejte. Pfidejte kecCup, prolisovany cesnek, kmin, pepf, mletou
papriku a stl. Po troSkdch podlévejte vyvarem aZz dosdhnete potiebného mnoZstvi tekutiny.
Stile michejte. Nechte chvili provafit a potom pfidejte nakrdjenou papriku a rajcata. Duste
na mirném ohni az bude maso m¢kké. Do hotového guldSe mlZete pfidat 4 1Zice zakysané
smetany.

Steak s mangem a nudlemi

4 hovezi steaky, 150g rukoly, 4 jarni cibulky, 1 velké zralé mango, 1 riiovy grapefruit,
200g nudli, 1 IZice olivového oleje, pep¥, 1 strouZek cCesneku, 3 IZicky medu, 1/2 IZice
asijského koieni sambal oelek.

Mango oloupejte a duzninu rozmixujte. Grapefruit oloupejte, odstranite slupky a Stdvu
zachytte. Téstoviny uvaite. Maso osuSte papirovou utérkou a opecte na oleji. Osolte
a opepiete. Vyjméte a uchovévejte v teple. Ve vypeku poduste cibulku, pfidejte prolisovany
cesnek. Na chvili zahfejte i mango a §t'dvu z grapefruitu. Oméacku dochut’te kofenim, medem,
soli a peprem. Slijte téstoviny, nechte okapat a vmichejte do omdacky s rukolou
a grapefruitem.

Svickova na smetané 1

600g hovezi svickové (nebo mladsi rostenky), sul, mlety cerny pep¥, 2 hiebicky, 1 bobkovy
list, 3 zrnka nového koveni, 1 cibule, 200g koienové zeleniny, 2 dl smetany, 1 lZice hladké
mouky, cukr, 1 citron.

Hovézi sviCkovou nakrijejte na silnéjSi plitky, mirné naklepte, osolte a okofenite mletym
¢ernym pepiem. Na oleji zpéiite oloupanou nakrijenou cibuli, pfidejte maso, z obou stran
osmazte a podlijte trochou vody. Pfidejte o€iSténou, na hrub$im struhadle nastrouhanou
kofenovou zeleninu, bobkovy list, hiebicky, pept a za obCasného promichdni poduste
domékka. Maso vyndejte a zdklad zahustéte smetanou smichanou s moukou. Do omdécky
vloZte maso, ochutte cukrem, citrénovou §t'dvou a promichejte.

Sviékova na smetané 2

4 [lZice slunecnicového oleje, 4 vétsi nahrubo nastrouhané mrkve, 2 malé sklenicky
sterlizovaného celeru na nudlicky, 1 IZicka cukru, 2 lZice brusinek, 1,5 kg hovéziho zadniho
masa, 500 ml hovéziho vyvaru, 8 kulicek nového koieni, 5 bobkovych listii, 1 smetana
ke slehdni, 1 zakysand smetana, 1/2 litru mléka, 2 lZice hladké mouky, sul, nékolik kapek
citronu.

Ve vétSim pekacku rozpalte olej a osmahnéte na ném mrkev a zcezeny celer. Za stdlého
michani opékejte minimdlné¢ 10 minut. Zelenina by se neméla pfichytit. Pridejte cukr
a brusinky a minutu michejte. Pak zeleninu odstraiite na stranu a v hrnci ze vSech stran opecte
maso. Poté ho zakryjte zeleninou, pfilijte celerovy nalev a hovézi vyvar tak, aby bylo maso
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ze 2/3 ponofené. Pridejte nové koteni i bobkovy list a 3/4 hodiny duste na mirném plameni.
Maso obracejte a podlévejte. Pak dejte na hodinu péct do trouby ptedehiaté na 180 stupiiti.
Maso vyndejte ze sosu a ten jednou nebo dvakrat pasirujte pies jemné sito. Snazte se zachytit
bobkovy list 1 nové koteni. Mléko slijte se smetanou a zakysanou smetanou. V tekuting
rozkvedlejte dvé 1Zice hladké mouky. Pak vlijte k piepasirovanému sosu, promichejte, osolte
a 1/4 hodiny mirné povarte. Dochutte nékolika kapkami citrénové §tavy. Poddvejte s masem,
houskovym knedlikem, §lehackou, brusinkami a citrénovym dilkem.

Svickova pecené po rynsku

800g hovéziho masa z kyty, 50g cibule na kolecka, 1/4 litru cerveného vinného octa, IZicka
celého pepre, IZicka hoicicnych seminek, bobkovy list, sil. Pod peceni a na omdcku: 2 lZice
margarinu, 1/4 litru masového vyvaru, 2 IlZice cerveného vina, 40g rozinek, 40g perniku,
lZice hladké mouky, 3 IZice kyselé smetany, sil, petrZel, rajcata.

Maso natésnejte do vysSsiho uzkého hrnce. ObloZte cibuli pokrajenou na kolecka, zalijte
¢ervenym vinnym octem, 1/4 litrem ptevafené vody a posypte kotenim. Prikryjte poklickou,
postavte do chladu a béhem 2 a7z 3 dnii obCas obrat’te. V pdnvi pii stiedni teploté rozpust'te
margarin. Maso vyjméte z marinddy, osuste, osolte a po obou strandch opecte. Pfidejte vyvar,
Cervené vino a 3 lzice marinady. Pfikryjte poklici a pomalu duste asi 90 minut. Rozinky
namocte. Do hladké mouky pomalu vmichejte kyselou smetanu. Hotovou peceni vyjméte
na talit a do vypecené §tdvy rozmichejte smetanu. Pfidejte rozinky a pernik. Mirné povaite.
Podévejte s bramborovym knedlikem.

Stépanska hovézi pecené
500g hovéziho zadniho masa, 20g slaniny, 1 vejce, sul, mlety pep¥, 50g sddla, 1 vétsi cibule.

Vejce uvaite natvrdo. Hovézi maso naklepte a protknéte slaninou, uprostted profiznéte otvor,
napliite je uvafenym vejcem, otvor uzaviete jehlou, maso osolte a opepiete. Drobné
pokrajenou cibuli usmazte doriizova na sadle, vloZte do ni maso, opecte je po vSech stranach
a podlijte trochou vody. Priklopte je poklickou a pecte do zméknuti. Pfi peCeni maso
obracejte, prelévejte mastnou Stdvou a podlévejte vodou. MEkké maso pokrdjejte na porce
a podavejte s duSenou ryZzi a se zeleninovym salatem.

Tatarsky biftek

600g hoveézi svickové, 2 salotky, 2 IZice plnotucné hoicice, 3 IZice worchesterské omdcky,
pdr kapek tabasca, kecp podle chuti, mlety cerny pepf, sil, 6 Zloutku, 12 krajicii chleba, olej
na smazeni, 6 strouZki ¢esneku.

Maso naSkribejte nebo najemno nasekejte v robotu. Pak do n¢j vmichejte najemno nasekané
Salotky, hoi¢ici, worchesterskou omacku, osolte a opepiete. MuZete ptidat par kapek tabasca
a keCup. Nakonec pfidejte Zloutky a dikladné promichejte. Thned podédvejte s osmazenymi
topinkami potfenymi ¢esnekem. Zloutky miZete nahradit 17ici olivového oleje.
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Ukrutny gulas

500g hovezi klizky, 2 noZicky pdrku, 2 vétsi cibule, 3 strouzky cesneku, 1 mald sklenice
sterilovaného leca, sul, mlety pepi, olej, chilli, majordnka, nastrouhany tvrdy syr, nat'ovd
cibulka, 1 lZice hladké mouky, 2 dl zakysané smetany.

Omyjte hovézi maso a nakrijejte jej na kostky. Oloupejte cibuli a také ji nakrdjejte
na kosticky. V papindku rozpalte olej, na ném zpénte dozlatova nakrdjenou cibuli, pridejte
maso nakrdjené na kostky a kritce osmahnéte, aby se zatdhlo. Podlijte jej horkym masovym
vyvarem a papindk uzaviete. Duste 25 minut, poté papindk oteviete, pridejte nakrdjenou
uzeninu, vSe zalijte leCem, osolte, opeptete, pridejte chilli, rozetifeny Cesnek a majordnku
a chvili spolecné povaite. ObCas zamichejte. Jakmile vSechny suroviny zméknou, zahustéte
zakysanou smetanou. Pokus bude gulas fidky, mtzete jej jesSté poprasit trochou mouky.

Varené hovézi maso se zeleninou

500g hovéziho masa, sul, mlety cerny pep¥, 250g mraZené michané zeleniny, 1 IZicka vegety,
kecup, petrielovd nat’.

Hovézi maso vlozte do studené vody, osolte, okofeiite a na mirném ohni uvaite doméekka.
Maso vyndejte, nakrdjejte na platky a uloZte na teplé misto. Michanou zeleninu podlijte
trochou masového vyvaru, posypte vegetou a poduste. DuSenou zeleninu uloZte na talif,
na ni dejte uvarené maso, pokapte keCupem a posypte nasekanou petrZzelovou nati.

Viderisky gulas 1

500g hovéziho masa, 500g cibule, 1 lZice mleté papriky, 2 [lZice rajcatového protlaku,
Cesnek, majordnka, pepr, sul, 90g sdadla, vyvar 7 masoxu.

Drobné pokrijenou cibuli usmaZzte dortiZzova na sddle, kastrol sejméte z plotynky, vmichejte
mletou papriku, hned zalijte trochou vyvaru, ptived’te jej k varu, dopliite masem pokrajenym
na kostky, rajcatovym protlakem, soli a pepfem a opét ptidejte tolik vyvaru, aby maso bylo
potopeno jen do poloviny, Kastrol pokryjte tésné priléhajici poklickou a duste na malém
plaménku do zméknuti. Pfi duSeni maso obcCas zamichejte a podle potreby pfilijte malé
mnoZzstvi vyvaru.

Viderisky gulas 2

1 cibule, mleta paprika, hovézi maso, drceny kmin, sul, ocet, mouka, rajsky protlak, drcend
majordnka.

V Kkastrolu na rozpdleném oleji nechte zesklovatét nadrobno nakrdjenou cibuli, zlehka
zapraSte paprikou, vloZte maso nakrdjené na kousky, slabé podlijte vodou, pfidejte drceny
kmin, osolte a zastiiknéte octem. Dle potieby dolévejte vodu a duste do zméknuti. Asi
po hodin¢ a pil maso vyjméte, §tdvu zaprasSte moukou, pridejte rajsky protlak, trochu drcené
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majordnky a jeSt¢ asi pul hodiny vafte. Hotovou omdacku preced’te na pfipravené maso
a spolecné kratce povarte.

Zapeceny gulas
Hovézi gulas 2, 1 kg téstovin, 250g tvrdého syra.

Z masa pripravte klasicky gulas, ale bez zahuSténi. Dejte vafit té€stoviny, ty pfipravte béZnym
zpusobem. Mezitim nastrouhejte tvrdy syr. Polovinu tohoto syra promichejte s uvafenymi
téstovinami. Té&stoviny vsypte do guldSe, vSe promichejte. Tuto smés nalijte do pekace
a posypte zbytkem syra. Zapékejte tak pul hodinky pfi mirné teploté, aZ syr dostane
tu spravnou zlatavou barvu. Na talifi miZete ozdobit tatarskou oméackou.

© 1999-2010 Rehiikovi http://www.rehurek.cz



