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Hov�zí maso 

Anglický rostbíf 
 
1 1/3 kg nízkého rošt�nce, olej, mletý pep�, s�l, 40g másla, 30g hladké mouky, worchester. 
 
Rošt�nec zbavte tuku a šlach. Pot�ete ho olejem a nechte v chladni�ce p�t dn� odležet. 
P�ed p�ípravou maso osolte, opep�ete a nechte odležet asi hodinu. Vložte ho na rozeh�átý olej 
a v troub� prudce opékejte 15 až 20 minut po obou stranách. Ope�ený rošt�nec vyjm�te, 
p�eložte na jiný olej a dope�te. Doba pe�ení je závislá na výšce a jakosti masa. Rostbíf má být 
uvnit� r�žový, ne však krvavý. Ke konci pe�ení se vpichem špejle p�esv�d�te, je-li správn� 
upe�eno. Má vytékat jen r�žová š�áva, ne krev. Upe�ený rošt�nec vyjm�te z tuku, do tuku 
p�idejte máslo a mouku, osmažte ji, zalijte vodou, rozmíchejte a va�te tak dlouho, až se 
houstnoucí š�áva za�ne odd�lovat od tuku. Š�ávu proce�te, rostbíf nakrájejte p�es vlákna 
na porce. Podávejte s dušenou rýží a se zeleninovým salátem nebo s va�enými brambory 
a dušenou zeleninou. 
 

Barevný guláš 
 
750g hov�zího masa, 4 velké cibule, 4 papriky, 4 raj�ata, n�kolik stroužk� �esneku, s�l, 
mletá paprika, pep�, jíška, olej. 
 
Na oleji osmažte na p�lkole�ka nakrájenou cibuli. Až bude skoro r�žová, zasypte lži�kou 
mleté papriky, zamíchejte a p�idejte na kostky pokrájené maso. Ze všech stran ope�te. Osolte, 
opep�ete a zalijte vodou nebo vývarem. Nechte dusit. Papriku nakrájejte na proužky, spa�ená 
a oloupaná raj�ata na �tvrtky, �esnek na plátky. Až bude maso tém�� m�kké, p�idejte jíšku, 
veškerou zeleninu a duste do zm�knutí. Hotový guláš dochu�te solí a rozet�eným �esnekem 
podle chuti. Podávejte s houskovým knedlíkem nebo s pe�ivem. 
 
 

Cikánský guláš 
 
375g p�edního hov�zího, 40g rostlinného tuku, 100g cibule, 7.5g mleté papriky, s�l, mletý 
pep�, 20g raj�atového protlaku, kmín, 2.5 dl vývaru, 100g brambor, 1 stroužek �esneku, 
majoránka, 25g slaniny, 50g žampión�, 50g papriky, 37.5g nakládaných okurek. 
 
Na tuku osmahn�te nakrájenou cibuli, zaprašte paprikou, zp��te, vložte nakrájené maso, 
za stálého míchání osmahn�te, osolte, opep�ete, p�idejte protlak a kmín. Zalijte vývarem 
a duste tém�� do zm�knutí, p�idejte na kostky nakrájené brambory, ut�ený �esnek 
a majoránku. Chvíli duste, p�idejte na slanin� orestované nakrájené houby, na nudli�ky 
nakrájenou papriku a na kosti�ky nakrájená raj�ata a okurky. Vše krátce pova�te. 
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�erný guláš 
 
1 kg hov�zího masa, 1 �erné pivo, 4 cibule, 4 stroužky �esneku,1 feferonka, s�l, mletý pep�, 
1 lžíce majoránky, 1 lžíce sladké papriky, starší chléb, olej. 
 
Cibuli a �esnek oloupejte a nahrubo nakrájejte. Na v�tší kostky si nakrájejte také maso. 
V kastrolu rozpalte olej a nechte na n�m zezlátnout nakrájenou cibuli a �esnek. Poté p�idejte 
maso a orestujte. Jakmile se zatáhne, osolte ho, p�idejte mletý pep�, majoránku a sladkou 
mletou papriku a pokrájenou feferonku. Promíchejte a asi po dvou minutách zalijte asi 
2/3 �erného piva. Op�t promíchejte, kastrol p�ikryjte, zmírn�te p�íkon tepla a pomalinku 
duste. Je t�eba mít trp�livost, než bude maso m�kkém, m�že to trvat i dv� hodiny. Guláš by 
m�l pouze zvolna probublávat. Ob�as zkontrolujte a podle pot�eby podlijte zbývajícím pivem. 
Když bude maso skoro m�kké, p�idejte nastrouhaný chléb, promíchejte a nechte dále dusit, 
až se drobe�ky chleba rozpustí a vznikne krásná hustá tmavá omá�ka 
 

�eský guláš 
 
Olej, cibule, mletá paprika, hov�zí maso, mrkev, petržel, bobkový list, zelená paprika, 
brambor. 
 
V kastrolu na rozpáleném oleji nechte zesklovat�t nadrobno nakrájenou cibuli. Zlehka ji 
zaprašte paprikou, p�idejte maso, slab� podlijte vodou a nechte dusit do zm�knutí. P�idejte 
kousek mrkve, petržel, bobkový list a n�kolik kousk� nakrájené zelené papriky. Guláš 
nemíchejte, s hrncem p�ikrytým pokli�kou ob�as zat�epte. Na zahušt�ní použijte nastrouhaný 
syrový brambor. 
 

�evab�i�i 
 
200g mletého zadního hov�zího masa, 200g mletého vep�ového masa, 2 cibule, mletá 
paprika, pep�, sádlo na ope�ení, ho��ice, s�l. 
 
Mleté maso promíchejte s drobn� pokrájenou cibulí, paprikou, pep�em a solí a ud�lejte 
12 tenkých vále�k�. Ope�te je po všech stranách na rozeh�átém sádle, p�eložte na talí�e, 
p�elijte sádlem od opékání a obložte jemn� pokrájenou cibulí a ho��icí. Podávejte 
s ope�enými brambory a se zeleninovým salátem. 
 

�evab�i�i a sekané �ízky 
 
30g strouhanky, 1/2 lži�ky fenyklu, 1/2 lži�ky anýzu, 1 raj�e, 2 cibule, 2 stroužky �esneku, 
800g mletého hov�zího masa, 1 vejce, 1 lžíce oregana, s�l, pep�, 50g sýra feta, 4 lžíce 
olivového oleje. 
 
Strouhanku pražte nasucho s fenyklem a anýzem 5 minut, pak nechejte vychladnout. Raj�e 
oloupejte, odstra�te jadérka, dužinu rozkrájejte na kosti�ky a p�idejte ke strouhance. Vše 
po�ádn� promíchejte s mletým masem, vejcem a organem, osolte a opep�ete. P�ikryjte 
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a nechejte asi 60 minut rozležet. Pak maso rozd�lte na dv� poloviny. Do jedné poloviny 
rozdrobte fetu a dob�e promíchejte. Vytvarujte 4 až 6 �ízk� a pot�ete je olivovým olejem. Rošt 
namažte olejem a sekané �ízky na n�m grilujte po každé stran� 7 minut. Ze zbylého masa 
vytvarujte vále�ky silné jako prst a postavte do chladu. Pak je opékejte na rozeh�átém grilu 
ze všech stran asi 10 minut, mezitím potírejte olejem. Vše rozd�lte na talí�e, pop�. ozdobte. 
K pokrmu podávejte Avar (paprikovou pastu) a �erstvý okurkový salát. Pozn.: místo sýru feta 
m�žete rozdrobit nebo nakrájet plís�ový sýr nebo nastrouhat polotvrdý ementál. 
 

Farmá�ský guláš 
 
800g hov�zí kližky, 100g �ervené cibule, 100g pórku, 100g mrkve, 10 stroužk� �esneku, 
5 brambor, 5 lístk� bobkového listu, 5 kuli�ek nového ko�ení, 10 kuli�ek celého pep�e, 
100g raj�atového protlaku, 30g sušených lesních hub, 1,5 l hov�zího vývaru, 
0.5 l kvalitního �erveného vína, 100 ml oleje, s�l. 
 
Sušené houby namo�te do vody. Kližku o�ist�te a nakrájejte na kostky. V hrnci a rozpáleném 
oleji maso zprudka a krátce ope�te, poté jej osolte a opep�ete. V pánvi orestujte nakrájenou 
zeleninu, p�idejte ko�ení a orestujte, vložte protlak, orestujte, p�idejte houby a op�t orestujte. 
Takto p�ipravenou zeleninu p�idejte k masu, zalijte hov�zím vývarem, vínem a duste hodinu, 
poté p�idejte oškrábané a na v�tší kostky nakrájené brambory a duste do zm�knutí. 
 

Guláš flamendr 
 
600g hov�zího masa, 100g sterilovaných okurek, 100g sterilovaných feferonek, 100g oleje, 
150g ke�upu, worcester, pep�, s�l.  
 
Maso nakrájejte na nudli�ky, zprudka ope�te v rozpáleném oleji, osolte, opep�ete, ochu�te 
ke�upem. P�idejte okurky, feferonky, dochu�te worcesterem a duste do zm�knutí.  
 

Guláš s cuketou 
 
300g zadního hov�zího masa, 300g vep�ového ramínka, 300g cukety, 60g tuku, 200g cibule, 
1 zelená paprika, 2 raj�ata, 2 lžíce hladké mouky, 2 stroužky �esneku, 1/2 lži�ky mletého 
kmínu, 1 vrchovatá lži�ka sladké mleté papriky, 2 lžíce ke�upu, pep�, vývar z kostky bujónu, 
s�l.  
 
Nejd�íve o�ist�te cibuli, oloupejte cuketu a obojí nakrájejte na hrubé kostky. Také opláchnuté 
a osušené hov�zí i vep�ové maso pokrájejte na v�tší kostky. O�ist�te �esnek, zelenou papriku 
nakrájejte na proužky, spa�te a oloupejte rajská jablí�ka. V hrnci rozpalte tuk, osmažte na n�m 
cibuli, p�idejte hov�zí maso a také ho osmahn�te po všech stranách. Zhruba po 10 minutách 
p�idejte vep�ové maso a také osmažte. Míchejte. Když bude vep�ové maso tém�� m�kké, 
rozprašte na n� hladkou mouku, promíchejte s masem a znovu nechte osmahnout. V tomto 
okamžiku p�idejte nakrájenou cuketu, ke�up, prolisovaný �esnek, kmín, pep�, mletou papriku 
a s�l. Po troškách podlévejte vývarem až dosáhnete pot�ebného množství tekutiny. Stále 
míchejte. Nechte chvíli prova�it a potom p�idejte nakrájenou papriku a raj�ata. Dále duste 
na mírném ohni až bude maso m�kké. Je t�eba po�ítat s tím, že p�idáním cukety do guláše 
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vznikne p�i stejném množství mouky trochu �idší omá�ka. Nevyhovuje-li vám to, sta�í 
zaprášit maso v�tším množstvím mouky.  
 

Guláš s houbami 
 
500g hov�zí kližky, 300g cibule, 2 stroužky �esneku, 2 lžíce hladké mouky, 1/2 l vývaru, s�l, 
mletý pep�, mletá paprika, 200g mražených nebo nakládaných hub, 2 lžíce sterilované 
�ervené papriky, 3 lžíce ke�upu, pár kapek worcesteru, 3 lžíce oleje. 
 
Nejd�íve oloupejte cibuli a na oleji ji osmahn�te dozlatova. P�idejte na v�tší kostky nakrájené 
hov�zí maso a také osmahn�te po všech stranách. Osolte, opep�ete, posypte paprikou, 
zamíchejte, p�idejte mouku a za stálého míchání nechte trochu opražit. Potom postupn� 
zalévejte vývarem, míchejte, p�idejte ke�up, worcester a prolisovaný �esnek. Duste zvolna 
pod pokli�kou až bude maso m�kké. Ob�as míchejte a v p�ípad� pot�eby p�ilévejte vývar. 
Teprve ke konci p�idejte houby a sterilovanou �ervenou papriku. Spole�n� nechte podusit 
už jen pár minut.  
 

Guláš s kysanou smetanou 
 
4 lžíce vep�ového sádla, 600g hov�zího masa, 500g cibule, 1 lži�ka soli, ½ lži�ky pep�e, 
2 lžíce sladké papriky, 1 špetka �esneku v prášku, ½ lži�ky mletého kmínu, 1/8 l vývaru, 
2 lžíce �erveného vinného octa, 1 lžíce hladké mouky, 3/8 l kysané smetany. 
 
Sádlo rozpalte v kastrolu se silným dnem. Maso nakrájené na v�tší kousky prudce osmahn�te 
za stálého míchání. Cibuli oloupejte a nakrájejte nahrubo, p�idejte k masu a nechte 5 minut 
osmahnout do sv�tlehn�da. P�idejte ko�ení, vývar, ocet a snižte teplotu. Kastrol p�iklopte 
pokli�kou, maso duste dom�kka, ob�as zamíchejte. Mouku s trochou smetany rozkvedlejte 
a zamíchejte do hotové omá�ky. Guláš dochu�te, p�ed servírováním polijte hustou smetanou. 
 

Guláš se žamióny a vínem 
 
800g hov�zího masa, 5 cibulí, 8 žampion�, 50g slaniny, 2 lžíce oleje, 200 ml �erveného 
vína, 100 ml zakysané smetany, 1 bujónová kostka, 2 bobkové listy, 8 kuli�ek �erného 
pep�e, 6 kuli�ek nového ko�ení, 5 jalov�inek , s�l, 2 lžíce hladké mouky, 1 lžíce ostrého 
ke�upu, 50g másla, 1 lžíce estragonu.  
 
Maso opláchn�te a nakrájejte na gulášové kostky, cibuli oloupejte a nakrájejte na kosti�ky. 
Stejn� nakrájejte i slaninu. V hrnic rozpalte dv� lžíce oleje a spole�n� s ním rozškva�te 
nakrájenou slaninu, na tom osmahn�te cibuli a ope�te po všech stranách kostky masa. Podlijte 
vývarem z kostky bujónu, zamíchejte a pod pokli�kou duste asi 3/4 hodiny. Ob�as 
kontrolujte, aby se nevydusila všechna tekutina a zamíchejte. Zatím oloupejte žampiony 
a nakrájejte je na plátky. Po uplynutí stanovené doby p�idejte všechno ko�ení a s�l a duste dál, 
až maso zm�kne a tém�� všechna tekutina vysmahne. Potom podlijte vínem a chvíli duste. 
P�idejte zakysanou smetanu smíchanou s hladkou moukou, na plátky pokrájené žampiony 
a pomalu pova�te. Nakonec zamíchejte lžíci ostrého ke�upu, o�íšek másla a lži�ku estragonu, 
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podle pot�eby dosolte. Podávejte s houskovým knedlíkem a brusinkovým, rybízovým nebo 
viš�ovým kompotem. 
 

Guláš z hájovny 
 
0.3 kg zadního hov�zího, 40g vep�ového sádla, 60g cibule, 10g �esneku, 0.2g mletého pep�e, 
20g hladké mouky, 6g soli, 20g raj�atového protlaku, 3g mleté papriky, 60g slaniny, 
50g pa�ížského salámu, 100g žampión�, 60g kapie. 
 
Hov�zí maso o�ist�te, operte a nakrájejte na stejnom�rné kostky. Na 2/3 sádla usmažte 
2/3 cibulky s kmínem dozlatova, p�imíchejte polovi�ní dávku papriky a na tento základ vložte 
p�ipravené maso. P�i �astém míchání rychle oduste ve vlastní š�áv�. Potom p�idejte pep�, s�l 
a rajský protlak a pod pokli�kou duste do zm�knutí. P�idávejte po �ástech podle pot�eby 
horkou vodu. Když bude maso ješt� trochu zatuhlé, nechte základ vydusit až do tuku. P�idejte 
mouku, orestujte asi 5 minut. Potom zalijte horkou vodou tolik, aby omá�ka byla �idší. 
P�idejte ut�ený �esnek a nechte zvolna va�it, až bude maso úpln� m�kké. Ve zvláštním hrnci 
zatím rozpus�te zbytek sádla, p�idejte nahrubo nakrájenou cibuli, na kosti�ky nakrájenou 
slaninu, salám a na plátky pokrájené žampióny a kapie. Trochou papriky zasypte a všechno 
orestujte. Takto p�ipravenou vložku dejte nakonec do guláše a ješt� všechno p�eva�te.  
 

Gulášek 
 
500g p�edního hov�zího masa, 500g vep�ového plecka, 4 velké cibule, 4 papriky, 6 raj�at, 
5 stroužk� �esneku, 200g uzeného b��ku, 1 lži�ka mletého kmínu, 2 lžíce �ervené sladké 
papriky, 1 chilli papri�ka, s�l, mletý pep�, 1 kostka masového bujónu, olej. 
 
Nejd�íve si p�ipravte všechny suroviny. Maso nakrájejte na v�tší kostky, cibule oloupejte 
a nakrájejte nadrobno. Z paprik odstra�te jád�ince, opláchn�te je a nakrájejte na proužky. 
Raj�ata také opláchn�te a nakrájejte na osminky. �esnek oloupejte a nakrájejte na plátky. 
P�ipravte si asi 1 l horkého bujónu z kostky. V hrnci rozpalte olej, p�idejte nakrájený uzený 
b��ek, �esnek a cibuli. Orestujte a p�idejte hov�zí maso. To také orestujte, jakmile zhn�dne, 
osolte ho a posypte �ervenou paprikou. Vše zalijte litrem bujónu, kastrol p�ikryjte pokli�kou 
a na mírném ohni duste asi hodinu. Poté p�idejte vep�ové maso (tomu sta�í ke zm�knutí kratší 
doba), mletý kmín a nakrájenou chilli papri�ku a mletý pep�. Promíchejte, op�t p�ikryjte 
pokli�kou a spole�n� duste nejmén� další hodinu až hodinu a p�l. Když bude obojí maso 
m�kké, p�idejte nakrájená raj�ata a papriky a doduste. Na záv�r ochu�te majoránkou.  
 

Holštýnský biftek 
 
250g cibule, 4 lžíce oleje, 4 bifteky po 150g, 1/2 lži�ky pep�e, s�l, 2 lžíce másla. 
 
Oloupejte cibule a nakrájejte na plátky. Cibuli osmahn�te do zlatova na 2 lžících rozpáleného 
oleje, rychle míchejte. Potom vyklopte na talí�. Zbývající olej dejte do pánve a rozeh�ejte. 
Vložte bifteky a opékejte zprudka za �astého obracení. Po 2 minutách, když jsou bifteky 
p�kn� ope�ené, snižte teplotu. Hotové bifteky osolte a opep�ete. Dejte na n� máslové hobliny 
a servírujte na oh�átých talí�ích. Cibuli dejte zp�t do pánve a vmíchejte do vype�ené š�ávy. 
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Dochu�te pep�em a solí. Vhodnou p�ílohou jsou brambory mašt�né máslem s petrželkou.  
 

Hov�zí biftek s ovocem 
 
4 bifteky ze sví�kové á 150g, ½ lži�ky mletého pep�e, 1 lžíce oleje, 2 lžíce másla, 2 banány, 
4 p�lky kompotových broskví, 4 kole�ka ananasu, 4 lži�ky brusinek, 2 lžíce mandlových 
lupínk�, 1 lžíce hladké mouky, 1/8 l smetany, 1 lžíce sojové omá�ky, 1/8 l masového vývaru, 
50g prorostlé slaniny. 
 
Z kusu odblan�né sví�kové na�ežte plátky 3 až 4 cm tlusté. Naklepejte je h�betem nože. 
Po jedné stran� pot�ete olejem, opep�ete a naskládejte na sebe. Nechejte proležet. Na pánvi 
rozpus�te máslo, p�idejte podéln� rozkrojené banány, p�lky broskví napln�né brusinkami, 
ananas a mandle. Asi minutu rozpékejte, p�iklopte a odstavte. Mouku rozmíchejte s trochou 
smetany, p�idejte zbývající smetanu, sojovou omá�ku a masový vývar. V druhé pánvi 
rozškva�te nadrobno nakrájenou slaninu. Steaky na každé stran� prudce 1 minutu opékejte, 
osolte a p�idejte k ovoci. Vype�enou š�ávu zaprašte moukou a míchejte dokud se nespojí. 
Dochu�te. 
 

Hov�zí guláš 1 
 
500g hov�zího masa, 80g sádla, 200g cibule, mletá paprika, 1 lžíce raj�atového protlaku, 
40g hladké mouky, �esnek, kmín, s�l, pep�, majoránka. 
 
Hov�zí maso nakrájejte na stejn� velké kostky. Na dvou t�etinách dávky sádla usmažte 
dozlatova drobn� pokrájenou cibuli a kmín, p�idejte trochu mleté papriky, zamíchejte, vložte 
maso, rychle je osmahn�te po všech stranách a pod pokli�kou duste na malém plaménku 
do vydušení š�ávy. P�i dušení je ob�as zamíchejte. Potom maso osolte, opep�ete, p�idejte 
raj�atový protlak a trochu vody a duste dále pod pokli�kou. P�i dušení je ob�as zamíchejte 
a podlijte vodou. Když je maso nap�l dušené, š�ávu vyduste do tuku, zaprašte moukou, 
a za stálého míchání je smažte 5 minut. Potom maso zalijte vodou tak, aby omá�ka byla �ídká, 
p�idejte prolisovaný �esnek a duste do zm�knutí masa. Maso m�žete vyjmout a š�ávu 
p�ecedit. Na zbytku sádla zp��te mletou papriku, p�idejte ji do guláše sou�asn� s majoránkou 
a ješt� nechte p�ejít varem. Na talí�i guláš ozdobte drobn� pokrájenou cibulí. Podávejte 
s houskovými knedlíky nebo se slaným pe�ivem. 
 

Hov�zí guláš 2 
 
750g hov�zího masa, 80g sádla, 500g cibule, 10g sladké mleté papriky, 1 lži�ka kmínu, 
1 lži�ka majoránky, s�l, 3 stroužky �esneku, 30g hladké mouky, 1 l vývaru z kostky. 
 
Na guláš použijte nejlépe hov�zí maso z kližky, ale vhodné je i maso z hov�zí plece. 
Opláchn�te ho, osušte a p�ípadn� zbavte tuhých blan a šlach. Nakrájejte ho na v�tší kostky. 
Oloupejte cibuli a nakrájejte ji na malé kosti�ky. P�ipravte si vývar. V kastrolu rozpalte sádlo  
a na n�m orestujte všechnu nakrájenou cibuli. Jakmile bude sv�tle žlutá, p�idejte nakrájené 
maso a orestujte. Osolte, p�idejte papriku, majoránku, kmín a prolisovaný �esnek. Promíchejte 
a zalijte vývarem tak, aby bylo maso pono�ené. Maso duste pod pokli�kou na mírném ohni, 
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po�ítejte s tím, že to bude trvat asi hodinu nebo až hodinu a p�l. Záleží na kvalit� masa. Je-li 
t�eba, podlévejte vývarem a promíchejte. Až bude maso polom�kké, nechte š�ávu z�ásti 
vysmahnout, zaprašte hladkou moukou, promíchejte, osmahn�te a poté znovu p�ilijte vývar 
a duste, až bude maso m�kké. Hotový guláš podle pot�eby p�isolte. Podávejte s houskovým 
knedlíkem nebo s chlebem. 
 

Hov�zí guláš na piv� 
 
500g hov�zího masa, 10g sádla, 50g slaniny, 1 cibule, �esnek, 2 lžíce strouhaného chleba, 
2 dl sv�tlého piva, s�l, mletá paprika, špetka mleté pálivé papriky, pep�. 
 
Slaninu pokrájenou na kosti�ky rozškva�te, kosti�ky vyjm�te, na vytaveném tuku usmažte 
dozlatova drobn� pokrájenou cibuli, p�idejte naklepané, na kostky pokrájené maso, osmažte je 
a duste zvolna pod pokli�kou do vydušení vlastní š�ávy. Potom vmíchejte mletou papriku, 
po zp�n�ní hned zalijte trochou vody, osolte a duste. Po chvilce p�idejte strouhaný chléb, 
prolisovaný �esnek, pep�, trochu piva a duste. Guláš ob�as zamíchejte a podlijte pivem. 
Na sádle zp��te trochu mleté papriky, hned ji vmíchejte do guláše a nechte p�ejít varem. 
Na talí�ích guláš posypte vytavenými kosti�kami slaniny. Podávejte se slaným pe�ivem nebo 
s va�enými brambory. 
 

Hov�zí guláš s le�em 
 
500g hov�zího masa, mletá paprika, 40g raj�atového protlaku, 200g cibule, �esnek, 
20g hladké mouky, 120g sterilovaného le�a, 1 dl sv�tlého piva, feferonky, s�l, kmín, pep�, 
1 párek, 1 vejce uva�ené natvrdo, 60g sádla. 
 
Hov�zí maso nakrájejte na stejn� velké kostky. Na dvou t�etinách dávky sádla usmažte 
dozlatova drobn� pokrájenou cibuli a kmín, p�idejte trochu mleté papriky, zamíchejte, vložte 
maso, rychle je osmahn�te po všech stranách a pod pokli�kou duste na malém plaménku 
do vydušení š�ávy. P�i dušení je ob�as zamíchejte. Potom maso osolte, opep�ete, p�idejte 
raj�atový protlak, le�o a trochu piva a duste dále pod pokli�kou. P�i dušení je ob�as 
zamíchejte a podlijte pivem. Když je maso nap�l dušené, š�ávu vyduste do tuku, zaprašte 
moukou, a za stálého míchání je smažte 5 minut. Potom maso zalijte pivem tak, aby omá�ka 
byla �ídká, p�idejte prolisovaný �esnek a duste do zm�knutí masa. Maso m�žete vyjmout. 
Na zbytku sádla zp��te mletou papriku, p�idejte ji do guláše sou�asn� s majoránkou a ješt� 
nechte p�ejít varem. Na talí�i guláš ozdobte �tvrtkami va�eného vejce a proh�átými kole�ky 
párku. Podávejte s houskovými knedlíky nebo se slaným pe�ivem. 
 

Hov�zí guláš se salámem a sýrem 
 
400g hov�zího masa, 100g salámu, 60g sádla, 2 lžíce hladké mouky, 4 lžíce raj�atového 
protlaku, 1 cibule, mletá paprika, �esnek, pep�, 100g strouhaného sýra, s�l. 
 
Drobn� pokrájenou cibuli usmažte na sádle dor�žova, zaprašte ji mletou paprikou, po zp�n�ní 
p�idejte maso pokrájené na kostky, prudce je osmažte, plamen zmírn�te a duste pod pokli�kou 
do vydušení vlastní š�ávy. Potom maso osolte, oko�e�te a duste. Když je maso nap�l m�kké, 
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zaprašte je moukou, osmahn�te, zalijte vodou, p�idejte raj�atový protlak, rozmíchejte a duste 
dom�kka. P�i podání guláš posypte salámem pokrájeným na kosti�ky a strouhaným sýrem. 
Vhodnou p�ílohou jsou va�ené t�stoviny. 
 

Hov�zí maso na bylinkách 
 
750g hov�zího masa, 1 v�tší cibule, 3 stroužky �esneku, 250 ml masového vývaru, 
150 ml sv�tlého piva, 2 bobkové listy, olej, 1 lži�ka �erstvých lístk� tymiánu, 1 lži�ka 
mate�ídoušky, 1 lži�ka sekané petrželové nat�, 1 lži�ka cukru, 1 lži�ka Maizeny, s�l, pep�. 
 
Maso omyjte, osušte a nakrájejte na tenké plátky, lehce je naklepte, mírn� osolte a zprudka 
ope�te v rozpáleném oleji. Cibuli nakrájejte nadrobno a osmažte na pánvi v rozpáleném oleji, 
p�idejte prolisovaný �esnek a pep�. Polovinu masa rozložte na dno peká�e, osolte, posypte 
bylinkami a p�idejte kousky bobkového listu. Pak navrstv�te zbylé maso, posypte bylinkami 
a zalijte sm�sí vývaru a piva, tak aby bylo pono�ené. Zakryté maso dejte do horké trouby 
a duste dom�kka. Š�ávu slijte do pánve, p�idejte Maizenu rozmíchanou v troše vody a chvíli 
pova�te. Maso podávejte p�elité š�ávou a posypané bylinkami. 
 

Hov�zí medailonky s h�íbky 
 
4 hov�zí medailonky ze sví�kové, 400g �erstvých h�íbk�, 100 ml smetany, �esnek, petrželka, 
ko�ak, olivový olej, s�l, pep� celý. 
 
Každý medailonek obto�te provázkem, aby držel formu. H�íbky o�ist�te, omyjte a nakrájejte 
na plátky. Maso ope�te na rozpálené pánvi na tenké vrstv� rozeh�átého oleje, asi 4 minuty 
z každé strany. Poté p�idejte 2 celé stroužky �esneku, s�l a celý pep�. P�idejte houby, rychle 
orestujte a nakonec p�elijte ko�akem a krátce oflambujte. Z pánve vyndejte maso, do omá�ky 
p�ilijte smetanu a nechte ji zhoustnout. Omá�kou pak p�elijte medailonky a podávejte 
dozdobené nasekanou �erstvou petrželkou. 
 

Hov�zí na thajský zp�sob 
 
1 balí�ek Findus Wok Thai, 300g hov�zí sví�kové, 1 sá�ek rýže, 5 stroužk� �esneku, 2 lžíce 
sojové omá�ky, 2 lžíce worcesterové omá�ky, 2 lžíce medu, 1 kedlubna, ½ hlávky �ínského 
zelí, 2 lži�ky rajského protlaku, 3 lžíce oleje, zázvor, s�l, pep�. 
 
Hov�zí sví�kovou (nebo rošt�nku) opláchn�te, osušte a nakrájejte na nudli�ky. Ty pak 
v misce smíchejte s worcesterem, solí, pep�em a nechejte odležet, nejlépe p�es noc, aby bylo 
maso k�ehké. Kedlubnu oloupejte a pokrájejte na ten�í nudli�ky. Na pánvi rozeh�ejte olej, 
vložte do n�j maso a za stálého míchání jej opékejte po dobu p�ibližn� 4 minut. Potom 
p�idejte protlak, který spole�n� s masem orestujte, dejte kedlubnu, zázvor nakrájený na tenké 
plátky a zmrazenou zeleninovou sm�s Findus Wok Thai. Za stálého míchání zprudka opékejte 
zhruba 3 minuty. Poté p�idejte �ínské zelí nakrájené na kostky, sójovou omá�ku, med 
a prolisovaný �esnek. Podle chuti osolte a vmíchejte jeden sá�ek va�ené rýže. Místo rýže je 
možné použít �ínské nudle nebo t�stovinovou rýži. Nakonec m�žete pokrm posypat 
opraženými semínky sezamu. 
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Hov�zí s rajskou omá�kou 
 
500g hov�zího masa, 1 mrkev, 1 celer, 1 petržel, 2 cibule, 2 kuli�ky nového ko�ení, 5 kuli�ek 
pep�e, 1 bobkový list, 1 rajský protlak, 40g másla, 40g hladké mouky, 1 lži�ka cukru, s�l. 
 
O�išt�nou ko�enovou zeleninu nakrájejte a dejte va�it do osolené vody spolu s jednou 
nakrájenou cibulí a pep�em. P�idejte maso. Až zm�kne, vyjm�te je a vývar zce�te. Druhou 
cibuli nakrájejte a osmažte na másle spolu s novým ko�ením. P�idejte protlak, bobkový list, 
krátce orestujte a zaprašte moukou. Pak zalijte 500 ml vývaru z masa, osla�te, osolte a va�te 
20 minut. Omá�ku sce�te. Uva�ené maso nakrájejte na plátky a na talí�i je p�elijte omá�kou. 
 

Hov�zí sekaný biftek 
 
1 houska, 200g cibule, 1 lžíce másla, 500g mletého hov�zího masa, 1 vejce, 1 lži�ka soli, 
½ lži�ky pep�e, 4 lžíce oleje na pe�ení. 
 
Housky namo�te ve vod�, vyma�kejte a dejte do mísy. Cibule oloupejte, jednu z nich 
rozsekejte a poduste na másle do sklovita. P�idejte k housce, smíchejte s mletým masem, 
vejcem, solí a pep�em, zformujte bifteky. Zbylou cibuli nakrájejte na tenké kroužky. Na pánvi 
zah�ejte trochu oleje na vysokou teplotu. Cibuli za stálého obracení nechte zezlátnout, 
vyjm�te a udržujte teplou. Zbývající olej dejte do pánvi�ky a zah�ejte. Položte do n�j sekané 
bifteky a opékejte každou stranu 4 až 5 minut. Posledních 5 minut teplotu snižte. 
 

Kapucínský guláš 
 
700g hov�zí kližky, 3 lžíce oleje, 2 v�tší cibule, mletý pep�, mletá paprika, drcený kmín, 
2 lžíce raj�atového protlaku, s�l, 2 stroužky �esneku, 1 lžíce hladké mouky, 250g žampion�.  
 
Cibuli oloupejte a nakrájejte na kosti�ky, maso nakrájejte na kostky. V kastrolu rozpalte dv� 
lžíce oleje a osmahn�te na n�m cibuli. P�idejte papriku a zp��te ji. Na tomto základ� ope�te 
maso nakrájené na kostky a potom podlijte trochu vodou. Osolte, p�idejte drcený kmín, 
prolisovaný �esnek, mletý pep� a raj�atový protlak. Promíchejte, ztlumte p�íkon tepla 
a pod poklicí duste do zm�knutí. Ob�as promíchejte a podle pot�eby podlijte. Ke konci dušení 
guláš vysmahn�te, zaprašte moukou, orestujte ji, potom znovu podlijte a guláš dova�te. Menší 
žampiony o�ist�te a nakrájejte na �tvrtky. Poduste je na zbylém oleji a p�idejte do hotového 
guláše. 
 

Karbanátky ve smetanové omá�ce 
 
400g mletého hov�zího masa, 1/8 l smetany, 1 lžíce sekané petrželky, 4 lžíce strouhanky, 
s�l, bílý pep�. Na omá�ku: 1 lžíce hladké mouky, ¼ l kyselé smetany, 1 lžíce sladké papriky, 
1 lžíce sekané petrželky. 
 
Do mletého masa vpracujte smetanu, strouhanku, sekanou petrželku, p�ípadn� i nastrouhanou 



Alen�ina kucha�ka Strana 12 
 

© 1999-2010 �eh��kovi http://www.rehurek.cz 
 

cibuli, ochu�te solí a bílým pep�em. Z p�ipravené hmoty lžíci vykrojte osm kousk� 
a navlh�enou rukou je vytvarujte. Na pánvi p�i st�ední teplot� zp��te máslo, karbanátky 
na n�m z obou stran ope�te do zlatova, vyjm�te a uložte na talí�. Pánví pot�ásejte, aby se 
nep�ichytily. Dope�ené být nemusí, dojdou v omá�ce. Do vype�eného tuku vsypte mouku, 
p�idejte papriku, dob�e zamíchejte a vlijte kyselou smetanu. Nechte p�ejít varem a podle chuti 
dosolte a opep�ete. Mleté �ízky vložte do omá�ky a na mírném ohni poduste. Hotové ozdobte 
petrželkou. 
 

Kombinované závitky 
 
4 menší hov�zí plátky, 4 malé plátky z hov�zí kýty, kousek va�eného uzeného boku, �esnek, 
40g sádla, 20g slaniny, 1 v�tší cibule, mletý pep�, s�l, hladká mouka. 
 
Hov�zí i vep�ové plátky naklepte, osolte, pot�ete �esnekem, na hov�zí plátky položte vep�ové 
plátky, potom špalí�ky uzeného boku, sto�te v závitky a upevn�te jehlami na závitky. Slaninu 
pokrájenou na kosti�ky rozškva�te na sádle, p�idejte drobn� pokrájenou cibuli, usmažte ji 
dozlatova, vložte závitky, které jste obalili v mouce, lehce je po všech stranách ope�te, 
podlijte vodou a duste pod pokli�kou. P�i dušení je obracejte, p�elévejte mastnou š�ávou, 
podlévejte vodou, p�idávejte kousek prolisovaného �esneku a opep�ete. Podávejte 
s bramborovými knedlíky a s dušeným špenátem. 
 

Kotlíkový guláš 1 
 
500g hov�zího masa, 2 cibule, 60g sádla, 1 sterilovaná okurka, 600g oloupaných brambor, 
1 lžíce hladké mouky, 3 lžíce raj�atového protlaku, �esnek, mletá paprika, mletý pep�, s�l. 
 
Drobn� pokrájenou cibuli usmažte dor�žova na sádle, p�idejte mletou papriku a maso 
pokrájené na kostky a za stálého míchání je osmažte, p�iklopte pokli�kou a duste 
do vysmahnutí vlastní š�ávy. Maso osolte, podlijte trochou vody a duste. Tém�� m�kké maso 
vysmahn�te do tuku, zaprašte moukou, osmahn�te, p�idejte raj�atový protlak, zamíchejte, 
zalijte vodou, rozmíchejte a duste. Po chvilce p�idejte brambory pokrájené na kosti�ky, ut�ený 
�esnek, pep� a duste dále, až maso i brambory zm�knou. Na konci dušení p�idejte okurku 
pokrájenou na kosti�ky a nechte p�ejít varem. Podávejte s chlebem. 
 

Kotlíkový guláš 2 
 
375g hov�zího masa, 1/2 kg brambor, 50g vep�ového sádla, 1 cibule, 125g papriky, 
125g raj�at, 1/2 lžíce hladké mouky, 10g pálivé mleté papriky, 1/2 lži�ky majoránky, 
1/4 lžíce soli, 1/2 sklenky bílého vína. 
 
Cibuli osmahn�te na sádle, p�idejte nakrájené maso, ope�te, podlijte vínem, p�idejte nakrájené 
brambory, raj�ata, papriky, mouku, pop�ípad� trochu vody, osolte, oko�e�te, duste. Kotlíkový 
guláš se nesmí míchat, pouze se jím m�že pot�ásat. 
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Kuli�ky z mletého masa na raj�atech 
 
300g mletého hov�zího masa, 300g mletého vep�ového masa, 1 vejce, 1 žemle, 1 dl mléka, 
s�l, mletý �erný pep�, 2 stroužku �esneku, olej, 200g raj�at, 1 cibule, 50g hrášku, 
1 dl zeleninového vývaru, cukr. 
 
Mleté hov�zí a vep�ové maso dejte do mísy. P�idejte vejce, nakrájenou žemli namo�enou 
v mléce, prolisovaný �esnek, osolte a oko�e�te. Na rozeh�átém oleji kuli�ky ze všech stran 
osmažte a vyjm�te. Na troše oleje osmažte oloupanou, nadrobno nakrájenou cibuli, p�idejte 
oloupaná, nakrájená raj�ata, podlijte zeleninovým vývarem a poduste dom�kka. Na raj�ata 
vložte osmažené kuli�ky, p�idejte hrášek, podle chuti osolte, osla�te a krátce spole�n� 
poduste. 
 

Ma�arský guláš 1 
 
500g hov�zího masa, 60g sádla, 120g cibule, mletá paprika, s�l, mletý pep�, �esnek, 
3 zelené papriky, kousek feferonky, majoránka. 
 
Cibuli pokrájenou na tenká kole�ka usmažte dozlatova na v�tší �ásti sádla, zasypte ji mletou 
paprikou, po zp�n�ní p�idejte maso pokrájené na kostky, prudce je osmažte, plamen zmírn�te 
a duste pod pokli�kou do vydušení š�ávy. Potom je osolte, podlijte trochou vody a duste. 
P�i dušení je ob�as zamíchejte a podlijte trochou vody. Ke konci dušení p�idejte o�išt�né, 
pokrájené papriky, osmahnuté na zbytku sádla, usekanou feferonku a p�ed dokon�ením 
rozemnutou majoránku a pep�. Podávejte s va�enými bramborami nebo houskovými knedlíky. 
 

Ma�arský guláš 2 
 
Olej, 3 cibule, mletá paprika, hov�zí maso, s�l, pep�, 1 stroužek �esneku, 3 papriky, 
majoránka. 
 
V kastrolu na rozpáleném oleji nechte zesklovat�t oloupané a nakrájené cibule, p�idejte 
mletou papriku, nakrájené maso, osolte a oko�e�te, p�idejte stroužek ut�eného �esneku, 
podlijte vodou a duste do zm�knutí. Asi po hodin� dušení p�idejte na kole�ka nakrájené 
paprikové lusky, dochu�te majoránkou a vše dohromady asi 30 minut duste. 
 

Marinovaný biftek 
 
Biftek ze sví�kové, sušená šunka, panenský olej, drcený barevný pep�, limetová š�áva, 
petržel, kerblík nebo bazalka. 
 
Nejlepší je biftek ze širší sví�kové vysoký asi t�i centimetry. Maso nenaklepávejte, jen rukou 
vytvarujte biftek a obalte jej v siln�jších plátcích sušené šunky. Tu dv�ma provázky p�ivažte 
po obvodu masa. Pak biftek naložte p�es noc do marinády z panenského oleje, drceného 
pep�e, limetové š�ávy a bylinek. Pokud jste zapomn�li, sta�í biftek marinovat i t�i hodiny p�ed 
grilováním. Pak maso nechte okapat a zprudka ope�te na všech stranách. Poté jej na vrchní 
m�ížce nebo stranou od žáru nechte dojít dalších osm až deset minut. Jako p�íloha se hodí 
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zelenina grilovaná v rýžovém t�stí�ku. Rýžovou mouku rozd�lejte s trochou vody na kaši�ku, 
do toho nasypte nadrcenou ledovou t�íš�. Pokrájenou zeleninu (lilek, cuketu apod.) v t�stí�ku 
obalte a rychle prope�te v alobalové misce na grilu. T�stí�ko nabobtná a zelenina bude 
k�upavá. 
 

Masová sm�s v t�stí�ku 
 
300g listového t�sta, 1 vejce na pot�ení. Nápl�: 300g mletého telecího masa, 300g ku�ecích 
prsou, 300g mletého libového vep�ového masa, 150g prorostlé uzené slaniny, s�l, mletý 
�erný pep�, olej, 1 cibule, 150g žampion�, majoránka, kmín, 2 stroužky �esneku, 
1dl smetany na šlehání, 2 vejce. 
 
Nápl�: polovinu ku�ecích prsou nakrájejte na silné plátky, osolte, oko�e�te mletým �erným 
pep�em a zprudka osmažte na rozeh�átém oleji. Prsa vyjm�te, do výpeku dejte nakrájenou 
cibuli, osmažte, p�idejte na kostky nakrájenou slaninu, ob� mletá masa a za stálého míchání 
krátce osmažte. P�idejte vejce, smetanu, prolisovaný �esnek, osolte, oko�e�te, posypte 
kmínem, majoránkou a promíchejte. Žampiony o�ist�te a nakrájejte na plátky. Listové t�sto 
rozválejte na pomou�eném vále a vyložte jím vymašt�nou chlebovou formu tak, aby po délce 
z�stal pás na zakrytí nápln�. Polovinu nápln� rozvrstv�te na t�sto, nakla�te na ni polovinu 
žampion�, na n� vložte osmažená ku�ecí prsa, posypte žampiony a zakryjte zbylou náplní. 
Na nápl� položte plát t�sta, propíchn�te vidli�kou, pot�ete rozšlehaným vejcem a ve vyh�áté 
troub� pomalu upe�te. 
 

Mexický guláš se sýrem  
 
600g p�edního hov�zího masa, 80g sádla, 3 st�ední cibule, 2 lži�ky mleté sladké papriky, 
s�l, 1/2 lži�ky drceného kmínu, lži�ka majoránky, 2 lžíce hladké mouky, 2 stroužky 
�esneku, 1/4 l vývaru z kostky bujónu, 100g strouhaného sýra, 3 lžíce ke�upu. 
 
Nejd�íve opláchn�te a osušte maso a nakrájejte ho na kostky. Potom oloupejte cibuli 
a nakrájejte na kosti�ky. P�ipravte vývar, který bude sloužit na podlévání. V hrnci nechte 
rozpálit sádlo, na n�m osmahn�te dozlatova nakrájenou cibuli, p�idejte nakrájené maso 
a po všech stranách ho orestujte. Potom ho poprášte hladkou moukou a nechte trochu opražit. 
P�idejte mletou sladkou papriku, s�l, drcený kmín, prolisovaný �esnek, vše zamíchejte a op�t 
trochu osmahn�te. Potom za stálého míchání postupn� podlévejte vývarem až bude maso 
zatopené. P�idejte majoránku a ke�up, promíchejte a pod pokli�kou nechte maso dusit 
do zm�knutí. Ob�as zkontrolujte, zamíchejte, p�ípadn� p�ilijte vývar. Když bude maso m�kké, 
guláš ochutnete a p�ípadn� dochu�te. M�žete p�idat i dv� lžíce sterilovaného hrášku, který 
nechte pouze proh�át. Na talí�i guláš posypte nahrubo strouhaným sýrem a p�ípadn� 
i na nudli�ky rozkrájenou šunkou.  
 

Mletý �ízek se sýrem 
 
200g hov�zího masa, 200g vep�ového masa, 100g tvrdého sýra, petrželová na�, s�l, pep�, 
hladká mouka + vejce + strouhanka na obalení, tuk na smažení. 
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Maso umelte, osolte, opep�ete, p�idejte nastrouhaný tvrdý sýr a petrželovou na�. Vše 
promíchejte. Vytvarujte placky, obalte v mouce, vají�ku a strouhance a smažte na rozpáleném 
tuku. 
 

Paprikáš s noky 
 
750g hov�zího masa, 2 cibule, 2 lžíce sádla, s�l, bobkový list, 1 lži�ka mleté papriky, celý 
�erný pep�. Noky: 400g hrubé mouky, 100g polohrubé mouky, 220 ml vlažného mléka, 
1 vejce, špetka soli, 50g zm�klého másla. 
 
Nejd�íve si p�ipravte paprikáš. Oloupejte cibuli a nakrájejte na kole�ka. V hrnci rozpalte 
sádlo, cibuli na n�m orestujte, p�idejte bobkový list a celý pep�. Maso nakrájejte na kostky 
a p�idejte k cibuli. Ope�te ho za ob�asného míchání po všech stranách. Osolte, p�idejte mletou 
papriku, promíchejte a duste pod pokli�kou do zm�knutí masa. Je-li t�eba, podlijte teplou 
vodou nebo vývarem. M�žete také p�ipravovat v papi�áku. Jakmile bude maso polom�kké, 
za�n�te s p�ípravou nok�. Ze všech surovin vypracujte tužší t�sto. Rozd�lte ho na n�kolik 
kousk� a z každého vyválejte na pomou�eném vále siln�jší vále�ek. Ten rozkrájejte nožem 
na noky. Noky shr�te z válu do vroucí osolené vody, lehce promíchejte a od chvíle, kdy za�ne 
voda znovu v�ít, va�te asi 15 minut. Poté jeden nok p�ekrojte a ochutnejte. Hotové noky slijte 
a ihned promíchejte do paprikáše. Spole�n� nechte proh�át.  
 

Pep�ový steak s vinným máslem 
 
2 lžíce celého barevného pep�e, 4 rumpsteaky (irské hov�zí), s�l, olivový olej. Vinné máslo: 
300 ml �erveného vína, 2 stroužky  �esneku, 1 bobkový list, 8 až 10 kuli�ek �erného pep�e, 
150g zm�klého másla, nasekaná kade�avá petrželka.  
 
Víno, �esnek, bobkový list a kuli�ky �erného pep�e p�ive�te k varu a nechte zredukovat 
na množství dvou lžic. P�elijte do mísy a nechte zchladnout. V jiné míse našlehejte máslo, pak 
k n�mu p�es sítko p�ilévejte vinnou redukci. P�imíchejte petrželku a osolte. Pak máslo 
p�endejte na potraviná�skou fólii, zarolujte do vále�ku a dejte do lednice zcela ztuhnout. 
Kuli�ky pep�e rozdr�te v hmoždí�i, p�esypte do hlubokého talí�e. Každý steak pot�ete 
olivovým olejem, osolte a z obou stran obalte v pep�i. Pak steaky ope�te na grilovací pánvi 
2 až 3 minuty z každé strany. Servírujte s plátky vinného másla, pe�enou bramborou a svitky 
fazolí se slaninou. 
 

Pivní guláš 
 
750g hov�zí kližky, 3 velké cibule, 1/2 l sv�tlého piva, 2 lžíce sádla, 1 až 2 krajíce staršího 
chleba, s�l, mletý pep�, drcený kmín, majoránka, 3 stroužky �esneku. 
 
Maso nakrájejte na kostky. Na sádle zp��te pokrájenou cibuli, p�idejte maso a spole�n� 
smažte za stálého míchání do ztmavnutí masa i cibule. B�hem míchání opep�ete a okmínujte. 
Pak podlijte troškou vody a asi polovinou piva. Osolte a pod pokli�kou duste do zm�knutí 
masa. Je-li t�eba doplnit tekutinu, p�ilévejte pivo. K m�kkému masu p�idejte rozdrobený nebo 
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nastrouhaný chléb, majoránku a pova�te do zhoustnutí. Nakonec p�idejte rozma�kaný �esnek, 
p�ípadn� dosolte. Podávejte s houskovým knedlíkem, t�stovinami nebo pe�ivem. 
 

Pln�ná pe�en� ze sví�kové 
 
1 hov�zí sví�ková 600g, 150g žampión�, 1 cibule, 2 lžíce másla, 3 lžíce oleje, 50g va�ené 
šunky, ½ lži�ky pep�e, s�l, 1/8 l vývaru, 1/8 l kysané smetany, 1 lži�ka solamylu. 
 
Maso podéln� �ty�ikrát na�ízn�te. Houby o�ist�te a omyjte. Cibuli oloupejte a nakrájejte 
na kosti�ky. Máslo zp��te p�i st�ední teplot�, houby a cibuli ope�te 1 minutu a v sítku je 
dosucha vyma�kejte. Šunku nakrájejte na kosti�ky, smíchejte s houbami, osolte a opep�ete. 
Filet v zá�ezech sm�sí napl�te a svažte. Pe�eni vložte do peká�e s rozpáleným olejem, ope�te. 
P�ilijte š�ávu z hub a masový vývar. Maso pomalu duste, ob�as p�elijte. Solamyl rozmíchejte 
v kysané smetan�, p�ilijte k vype�ené š�áv� a nechte pova�it, nakonec p�ece�te. Omá�ku 
oko�e�te a ochu�te. 
 

Plze�ský guláš 
 
375g p�edního hov�zího, 35g rostlinného tuku, 75g cibule, 1 stroužek �esneku, 7.5g mleté 
papriky, s�l, mletý pep�, 3 dl vývaru, 25g hladké mouky, 20g slaniny, 50g nakládané kapie 
a celeru, 1 va�ené vejce. 
 
Na tuku zp��te nakrájenou cibuli, zaprašte paprikou, zp��te, p�idejte na kostky nakrájené 
maso a za stálého míchání osmahn�te. P�idejte pep�, ut�ený �esnek, s�l, podlijte �ástí vývaru 
a duste. Pod polom�kkým masem vyduste š�ávu do tuku, zaprašte moukou, osmahn�te, zalijte 
vývarem a duste do zm�knutí. Maso vyjm�te, š�ávu p�ece�te na maso. Nakrájenou slaninu 
orestujte, p�idejte nakrájené kapie a celer, proh�ejte a sm�sí a vejci zdobte porce guláše. 
 

Prezidentský guláš 
 
250g uzeného b��ku, 1 kg cibule, 1 kg hov�zí kližky, �ervené víno, 1 brambora, chlebová 
k�rka, 1 uzená klobása, 1 lži�ka hladké mouky, 1 mrkev, trocha ko�enové petržele, trocha 
celeru, sladká �ervená paprika, s�l, pálivé papri�ky, jalovec, majoránka, 1 lžíce rybízového  
džemu, citrónová k�ra, 1 lži�ka ke�upu, olej, 1 šleha�ka. 
 
Uzený b��ek nakrájejte na drobné kosti�ky, dejte do v�tšího hrnce a prudce škva�te do doby, 
až se vyškva�í hodn� sádla a z b��ku zbudou jen st�edn� hn�dé škvare�ky. Cibuli nakrájejte 
na kosti�ky a vho�te do takto p�ipraveného tuku, za stálého míchání vy�kejte až bude sklovit� 
zlatá. Pak p�idejte na kostky nakrájenou kližku, zamíchejte, chvilku nechte nepodlité, pak 
za�n�te podlévat �erveným vínem. Guláš va�te, až bude kližka zcela m�kká, ale nebude se 
rozpadat. �ím pomaleji se bude va�it, tím bude guláš lepší. Asi deset minut p�ed koncem 
va�ení p�idejte jednu nadrobno nakrájenou chlebovou k�rku, jednu nastrouhanou menší 
bramboru, jednu nadrobno nakrájenou uzenou klobásu a lži�ku hladké mouky. Sou�asn� 
na velké pánvi vyrobte kaši�ku na dochucení: na rozpálený olej dejte nejprve nadrobno 
nakrájenou mrkev, petržel a celer. Po usmažení p�idejte s�l, hodn� �ervené sladké papriky, 
p�im��ené množství  rozdrcených pálivých papri�ek, rozdrcený pep�, jalovec, majoránku, 
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n�jaké další zelené bylinky, lžíci rybízového džemu, nastrouhanou citrónovou k�ru a lži�ku 
ke�upu. To vše dohromady n�kolik minut za stálého míchání smažte na oleji. Obsah pánve 
pak p�idejte do hrnce s gulášem, dv� minuty to na mírném ohni intenzívn� míchejte, potom 
guláš odstavte a nechte chladnout. Když  bude úpln� studený, zamíchejte do n�j jednu 
ušlehanou šleha�ku. Den nechte odpo�inou, druhý den oh�ejte a podávejte. 
 

P�írodní rošt�nky 
 
400g hov�zího zadního, s�l, pep�, plnotu�ná ho��ice, hladká mouka na obalování, 4 lžíce 
oleje, 80g cibule, 50g slaniny na nudli�ky, kmín, hov�zí vývar, 200g sušených nebo 
�erstvých hub. 
 
Maso pokrájejte na plátky, lehce naklepejte, osolte a opep�ete a každý pot�ete slabou vrstvou 
ho��ice a obalte v hladké mouce. Olej rozpalte ve v�tším peká�ku a zprudka na n�m dor�žova 
osmahn�te maso zhruba jednu minutu z každé strany. Pak rošt�nky vyndejte z peká�ku 
a na výpeku osmahn�te cibuli a p�idejte k ní na jemné proužky nakrájenou slaninu. Rošt�nky 
pak vra�te do peká�ku, pokmínujte je a dejte na hodinu a p�l dusit do trouby. Podle pot�eby 
podlévejte vývarem a dvacet minut p�ed koncem pe�ení p�idejte do peká�ku i pokrájené 
houby. Podávejte s rýží posypanou hladkolistou petrželkou. 
 

Rostbíf s pep�ovou krustou 
 
1.5 kg rošt�nce, s�l, �erný drcený pep�, 4 lžíce oleje, 4 lžíce nakládaného zeleného pep�e, 
1 svazek petrželky, 4 lžíce strouhanky, 4 lžíce ho��ice, 12 v�tších brambor, 1 cibule, 
100g žampión�, 100g šunky, 100g strouhaného sýra, 200 ml masového vývaru z kostky. 
 
Maso o�ist�te a vet�ete do n�j s�l s pep�em. Peká� vymažte olejem a vložte maso tukovou 
vrstvou dol�. Zelený pep� rozdr�te. Polovinu petrželky nasekejte, smíchejte s pep�em, 
strouhankou a ho��icí. Touto sm�sí maso pot�ete a pe�te v p�edeh�áté troub� p�i 170 stupních 
Celsia asi 90 minut. Mezitím d�kladn� omyjte brambory a uva�te je dom�kka. Nechte je 
mírn� zchladnout, rozpulte a se�ízn�te špi�ky, aby dob�e stály. Pak je vydlabte jako soudky. 
Cibuli, žampiony a šunku nakrájejte. Sm�s osolte, opep�ete a orestujte na zbylém oleji. 
Po zchladnutí vmíchejte nastrouhaný sýr, zbylou petrželku a napl�te brambory. Asi 15 minut 
p�ed dope�ením p�idejte k masu pln�né brambory a podlijte vývarem. Po upe�ení nechte maso 
15 minut odpo�inout a nakrájejte. P�elijte vype�enou š�ávou. 
 

Slovenský guláš z dvojího masa 
 
300g hov�zího masa, 300g vep�ového plecka, 60g tuku, 350g cibule, 2 raj�ata, 1 zelená 
paprika, 2 lžíce hladké mouky, 2 stroužky �esneku, 1/2 lži�ky mletého kmínu, 1 lži�ka 
sladké mleté papriky, 2 lžíce ke�upu, pep�, vývar z kostky bujónu, s�l. 
 
Hov�zí i vep�ové maso pokrájejte na v�tší kostky. Oloupejte cibuli a nakrájejte ji 
na p�lkole�ka. O�ist�te �esnek, zelenou papriku nakrájenou na proužky, spa�te a oloupejte 
rajská jablí�ka. V hrnci rozpalte tuk, osmažte na n�m cibuli, p�idejte hov�zí maso a také ho 
osmahn�te po všech stranách. Zhruba po 10 minutách p�idejte vep�ové maso a také osmažte. 
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Míchejte. Když bude vep�ové maso tém�� m�kké, rozprašte na n� hladkou mouku, 
promíchejte s masem a znovu nechte osmahnout. Pokud se maso bude p�ichytávat, p�idejte 
trochu vývaru a stále míchejte. P�idejte ke�up, prolisovaný �esnek, kmín, pep�, mletou 
papriku a s�l. Po troškách podlévejte vývarem až dosáhnete pot�ebného množství tekutiny. 
Stále míchejte. Nechte chvíli prova�it a potom p�idejte nakrájenou papriku a raj�ata. Duste 
na mírném ohni až bude maso m�kké. Do hotového guláše m�žete p�idat 4 lžíce zakysané 
smetany.  
 

Steak s mangem a nudlemi 
 
4 hov�zí steaky, 150g rukoly, 4 jarní cibulky, 1 velké zralé mango, 1 r�žový grapefruit, 
200g nudlí, 1 lžíce olivového oleje, pep�, 1 stroužek �esneku, 3 lži�ky medu, 1/2 lžíce 
asijského ko�ení sambal oelek. 
 
Mango oloupejte a dužninu rozmixujte. Grapefruit oloupejte, odstra�te slupky a š�ávu 
zachy�te. T�stoviny uva�te. Maso osušte papírovou ut�rkou a ope�te na oleji. Osolte 
a opep�ete. Vyjm�te a uchovávejte v teple. Ve výpeku poduste cibulku, p�idejte prolisovaný 
�esnek. Na chvíli zah�ejte i mango a š�ávu z grapefruitu. Omá�ku dochu�te ko�ením, medem, 
solí a pep�em. Slijte t�stoviny, nechte okapat a vmíchejte do omá�ky s rukolou 
a grapefruitem. 
 

Sví�ková na smetan� 1 
 
600g hov�zí sví�kové (nebo mladší rošt�nky), s�l, mletý �erný pep�, 2 h�ebí�ky, 1 bobkový 
list, 3 zrnka nového ko�ení, 1 cibule, 200g ko�enové zeleniny, 2 dl smetany, 1 lžíce hladké 
mouky, cukr, 1 citrón. 
 
Hov�zí sví�kovou nakrájejte na siln�jší plátky, mírn� naklepte, osolte a oko�e�te mletým 
�erným pep�em. Na oleji zp��te oloupanou nakrájenou cibuli, p�idejte maso, z obou stran 
osmažte a podlijte trochou vody. P�idejte o�išt�nou, na hrubším struhadle nastrouhanou 
ko�enovou zeleninu, bobkový list, h�ebí�ky, pep� a za ob�asného promíchání poduste 
dom�kka. Maso vyndejte a základ zahust�te smetanou smíchanou s moukou. Do omá�ky 
vložte maso, ochu�te cukrem, citrónovou š�ávou a promíchejte. 
 

Sví�ková na smetan� 2 
 
4 lžíce slune�nicového oleje, 4 v�tší nahrubo nastrouhané mrkve, 2 malé skleni�ky 
sterlizovaného celeru na nudli�ky, 1 lži�ka cukru, 2 lžíce brusinek, 1,5 kg hov�zího zadního 
masa, 500 ml hov�zího vývaru, 8 kuli�ek nového ko�ení, 5 bobkových list�, 1 smetana 
ke šlehání, 1 zakysaná smetana, 1/2 litru mléka, 2 lžíce hladké mouky, s�l, n�kolik kapek 
citrónu.  
 
Ve v�tším peká�ku rozpalte olej a osmahn�te na n�m mrkev a zcezený celer. Za stálého 
míchání opékejte minimáln� 10 minut. Zelenina by se nem�la p�ichytit. P�idejte cukr 
a brusinky a minutu míchejte. Pak zeleninu odstra�te na stranu a v hrnci ze všech stran ope�te 
maso. Poté ho zakryjte zeleninou, p�ilijte celerový nálev a hov�zí vývar tak, aby bylo maso 
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ze 2/3 pono�ené. P�idejte nové ko�ení i bobkový list a 3/4 hodiny duste na mírném plameni. 
Maso obracejte a podlévejte. Pak dejte na hodinu péct do trouby p�edeh�áté na 180 stup��. 
Maso vyndejte ze sosu a ten jednou nebo dvakrát pasírujte p�es jemné síto. Snažte se zachytit 
bobkový list i nové ko�ení. Mléko slijte se smetanou a zakysanou smetanou. V tekutin� 
rozkvedlejte dv� lžíce hladké mouky. Pak vlijte k p�epasírovanému sosu, promíchejte, osolte 
a 1/4 hodiny mírn� pova�te. Dochu�te n�kolika kapkami citrónové š�ávy. Podávejte s masem, 
houskovým knedlíkem, šleha�kou, brusinkami a citrónovým dílkem. 
 

Sví�ková pe�en� po rýnsku 
 
800g hov�zího masa z kýty, 50g cibule na kole�ka, 1/4 litru �erveného vinného octa, lži�ka 
celého pep�e, lži�ka ho��i�ných semínek, bobkový list, s�l. Pod pe�eni a na omá�ku: 2 lžíce 
margarínu, 1/4 litru masového vývaru, 2 lžíce �erveného vína, 40g rozinek, 40g perníku, 
lžíce hladké mouky, 3 lžíce kyselé smetany, s�l, petržel, raj�ata. 
 
Maso nat�snejte do vyššího úzkého hrnce. Obložte cibulí pokrájenou na kole�ka, zalijte 
�erveným vinným octem, 1/4 litrem p�eva�ené vody a posypte ko�ením. P�ikryjte pokli�kou, 
postavte do chladu a b�hem 2 až 3 dn� ob�as obra�te. V pánvi p�i st�ední teplot� rozpus�te 
margarín. Maso vyjm�te z marinády, osušte, osolte a po obou stranách ope�te. P�idejte vývar, 
�ervené víno a 3 lžíce marinády. P�ikryjte poklicí a pomalu duste asi 90 minut. Rozinky 
namo�te. Do hladké mouky pomalu vmíchejte kyselou smetanu. Hotovou pe�eni vyjm�te 
na talí� a do vype�ené š�ávy rozmíchejte smetanu. P�idejte rozinky a perník. Mírn� pova�te. 
Podávejte s bramborovým knedlíkem. 
 

Št�pánská hov�zí pe�en� 
 
500g hov�zího zadního masa, 20g slaniny, 1 vejce, s�l, mletý pep�, 50g sádla, 1 v�tší cibule.  
 
Vejce uva�te natvrdo. Hov�zí maso naklepte a protkn�te slaninou, uprost�ed pro�ízn�te otvor, 
napl�te je uva�eným vejcem, otvor uzav�ete jehlou, maso osolte a opep�ete. Drobn� 
pokrájenou cibuli usmažte dor�žova na sádle, vložte do ní maso, ope�te je po všech stranách 
a podlijte trochou vody. P�iklopte je pokli�kou a pe�te do zm�knutí. P�i pe�ení maso 
obracejte, p�elévejte mastnou š�ávou a podlévejte vodou. M�kké maso pokrájejte na porce 
a podávejte s dušenou rýží a se zeleninovým salátem. 
 

Tatarský biftek 
 
600g hov�zí sví�kové, 2 šalotky, 2 lžíce plnotu�né ho��ice, 3 lžíce worchesterské omá�ky, 
pár kapek tabasca, ke�p podle chuti, mletý �erný pep�, s�l, 6 žloutk�, 12 krajíc� chleba, olej 
na smažení, 6 stroužk� �esneku.  
 
Maso naškrábejte nebo najemno nasekejte v robotu. Pak do n�j vmíchejte najemno nasekané 
šalotky, ho��ici, worchesterskou omá�ku, osolte a opep�ete. M�žete p�idat pár kapek tabasca 
a ke�up. Nakonec p�idejte žloutky a d�kladn� promíchejte. Ihned podávejte s osmaženými 
topinkami pot�enými �esnekem. Žloutky m�žete nahradit lžící olivového oleje. 
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Ukrutný guláš 
 
500g hov�zí kližky, 2 noži�ky párk�, 2 v�tší cibule, 3 stroužky �esneku, 1 malá sklenice 
sterilovaného le�a, s�l, mletý pep�, olej, chilli, majoránka, nastrouhaný tvrdý sýr, na�ová 
cibulka, 1 lžíce hladké mouky, 2 dl zakysané smetany.  
 
Omyjte hov�zí maso a nakrájejte jej na kostky. Oloupejte cibuli a také ji nakrájejte 
na kosti�ky. V papi�áku rozpalte olej, na n�m zp��te dozlatova nakrájenou cibuli, p�idejte 
maso nakrájené na kostky a krátce osmahn�te, aby se zatáhlo. Podlijte jej horkým masovým 
vývarem a papi�ák uzav�ete. Duste 25 minut, poté papi�ák otev�ete, p�idejte nakrájenou 
uzeninu, vše zalijte le�em, osolte, opep�ete, p�idejte chilli, rozet�ený �esnek a majoránku 
a chvíli spole�n� pova�te. Ob�as zamíchejte. Jakmile všechny suroviny zm�knou, zahust�te 
zakysanou smetanou. Pokus bude guláš �ídký, m�žete jej ješt� poprášit trochou mouky.  
 

Va�ené hov�zí maso se zeleninou 
 
500g hov�zího masa, s�l, mletý �erný pep�, 250g mražené míchané zeleniny, 1 lži�ka vegety, 
ke�up, petrželová na�.  
 
Hov�zí maso vložte do studené vody, osolte, oko�e�te a na mírném ohni uva�te dom�kka. 
Maso vyndejte, nakrájejte na plátky a uložte na teplé místo. Míchanou zeleninu podlijte 
trochou masového vývaru, posypte vegetou a poduste. Dušenou zeleninu uložte na talí�, 
na ni dejte uva�ené maso, pokapte ke�upem a posypte nasekanou petrželovou natí. 
 

Víde�ský guláš 1 
 
500g hov�zího masa, 500g cibule, 1 lžíce mleté papriky, 2 lžíce raj�atového protlaku, 
�esnek, majoránka, pep�, s�l, 90g sádla, vývar z masoxu. 
 
Drobn� pokrájenou cibuli usmažte dor�žova na sádle, kastrol sejm�te z plotýnky, vmíchejte 
mletou papriku, hned zalijte trochou vývaru, p�ive�te jej k varu, dopl�te masem pokrájeným 
na kostky, raj�atovým protlakem, solí a pep�em a op�t p�idejte tolik vývaru, aby maso bylo 
potopeno jen do poloviny, Kastrol pokryjte t�sn� p�iléhající pokli�kou a duste na malém 
plaménku do zm�knutí. P�i dušení maso ob�as zamíchejte a podle pot�eby p�ilijte malé 
množství vývaru. 
 

Víde�ský guláš 2 
 
1 cibule, mletá paprika, hov�zí maso, drcený kmín, s�l, ocet, mouka, rajský protlak, drcená 
majoránka. 
 
V kastrolu na rozpáleném oleji nechte zesklovat�t nadrobno nakrájenou cibuli, zlehka 
zaprašte paprikou, vložte maso nakrájené na kousky, slab� podlijte vodou, p�idejte drcený 
kmín, osolte a zast�íkn�te octem. Dle pot�eby dolévejte vodu a duste do zm�knutí. Asi 
po hodin� a p�l maso vyjm�te, š�ávu zaprašte moukou, p�idejte rajský protlak, trochu drcené 
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majoránky a ješt� asi p�l hodiny va�te. Hotovou omá�ku p�ece�te na p�ipravené maso 
a spole�n� krátce pova�te. 
 

Zape�ený guláš 
 
Hov�zí guláš 2, 1 kg t�stovin, 250g tvrdého sýra. 
 
Z masa p�ipravte klasický guláš, ale bez zahušt�ní. Dejte va�it t�stoviny, ty p�ipravte b�žným 
zp�sobem. Mezitím nastrouhejte tvrdý sýr. Polovinu tohoto sýra promíchejte s uva�enými 
t�stovinami. T�stoviny vsypte do guláše, vše promíchejte. Tuto sm�s nalijte do peká�e 
a posypte zbytkem sýra. Zapékejte tak p�l hodinky p�i mírné teplot�, až sýr dostane 
tu správnou zlatavou barvu. Na talí�i m�žete ozdobit tatarskou omá�kou. 
 


