RECEPTY - Jana
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Pivný guláš

4 porce 
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Ingredience:
50g anglické slaniny

2lž. oleje

2 velké cibule

2 str. česneku

250g slovenského salámu

1 lž. sladké papriky

400 ml světlého piva

750g brambor

4 rajčata

sůl,pepř

majoránka

200g sterilované kukuřice

petrželka

Popis přípravy:

Nakrájenou slaninu osmahneme na oleji s nadrobno pokrájenou cibulí a česnekem. Přidáme na kostky nakrájený salám a společně opečeme. Zasypeme mletou paprikou, promícháme, podlijeme pivem a chvíli podusíme. Pak přidáme na kostky pokrájené brambory a plátky rajčat, osolíme, okořeníme a za občasného podlévání dusíme do měkka. Nakonec přidáme scezenou kukuřici a nasekanou petrželku a ještě krátce prohřejeme. Podáváme s chlebem.
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Bačovský guláš
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Ingredience:
800 g baranieho mäsa (alebo bravčového bôčika s kosťou)

150 ml kyslej smotany

víno

300 g fazuľky v strukoch

3 cibule

2 lyžice múky

150 g masti

mletá sladká červená paprika, soľ

Popis přípravy:

Z mäsa odrežeme kúsky tuku, nakrájame ho nadrobno a oškvaríme. Cibuľu nakrájame nadrobno a speníme na masti (tuku), pridáme mletú sladkú červenú papriku a do masti vložíme mäso nakrájané na kocky. Kúsky mäsa prudko opečieme, podlejeme vodou a dusíme. Pri dusení mäso necháme opražiť, aby šťava dostala peknú farbu. Mäso znovu podlejeme. Keď začne mäknúť, pridáme očistené struky fazuľky, nakrájané na šikmé rezy a spolu dusíme asi 20 minút, aby bolo mäkké aj mäso aj fazuľka. Potom zalejeme vínom a kyslou smotanou, v ktorej rozmiešame múku. Ak treba, okyslíme trochou octu. Dobrý je aj guláš z hovädzej glejovky, musíme však použiť viac masti.
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Zemiakový guláš

Ingredience:
trocha oleje

cibulka

sladká paprika

brambory, hladká mouka

majoránka

točený salám nebo buřty

voda

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme nakrájenou cibuli,zasypeme paprikou, necháme vzkypět a zalejeme hrníčkem vody.Přidáme další hrníček vody a nakrájené syrové brambory.necháme vařit.Podle libosti a požadovaného množství přidáme další vodu a zahustíme trochou hladké mouky(v posledním hrníčku.Nakrájíme na kostičky salám a vaříme dál.Podle vlastní chuti lze přidat další papriku nebo ochucovadlo pokrmů.Po změknutí brambor,přidáme majoránku.
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Zemiakový guláš s čerstvou paprikou

4 porce 
Ingredience:
brambory

čerstvá bílá paprika (možno i se semínky)

uzenina

cibule

česnek

mletá červená paprika

sůl, pepř

voda, mouka

olej

Popis přípravy:

Na oleji, nebo sádle osmahneme cibuli s uzeninou do zlatova, vše na kostičky nakrájené. Přidáme česnek, zasypeme mletou paprikou a lehce promíchneme. Poté zalijeme vodou, přidáme na proužky nakrájenou čerstvou bílou papriku (guláš je pikantní, necháme-li na parice i semínka) a necháme dusit přibližně 5 minut. Mezitím uvaříme na kostičky nakrájené brambory, slejeme a přidáme do guláše. Zahustíme moukou a dochutíme. Vaříme ještě asi 15 minut. Podáváme s chlebem či pečivem.
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Zemiakový guláš s klobásou

4 porce 
Ingredience:
400g žluté papriky

1 lilek

2 cukety

400g brambor

400g cibule

2 lžíce olivového oleje

4 stroužky česneku

1 dóza(plechovka) rajčat(850ml)

250ml vývaru

sůl,pepř

4 klobásy

1 lžíce sekané bazalky

Popis přípravy:

1. Zeleninu očistíme, omyjeme a nakrájíme. Brambory a cibuli oloupeme a obojí nakrájíme na kostičky velké asi 4 cm.

2. Na oleji opečeme dozlatova cibuli. Přidáme zeleninu a další 3 minuty vše restujeme. Oloupeme česnek, prolisujeme ho a přidáme spolu s bramborami k zelenině. Rajčata z plechovky dáme i se šťávou, vývarem, solí a pepřem k pokrmu a 25 minut vše povaříme.

3. Klobásu přidáme na 5 minut před koncem vaření. Guláš okořeníme, zjemníme bazalkou a několika bazalkovými lístky ozdobíme.
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Zemiakový guláš s párkem

Ingredience:
pro dvě osoby:

20 dkg tenkých párků

1 cibule, 3 velké brambory

špetka pepře

sladká paprika

masox

2 lžíce mouky

Sůl, olej, voda.

Popis přípravy:

Do kastrolu s olejem dáme jemně nakrájenou cibuli a krátce osmažíme.Potom přidáme nakrájený párek, sladkou papriku a zamícháme.Zalijeme vodou a dáme na kostičky nakrájené brambory a 1 kostku Masoxu.Až jsou brambory měkké zahustíme jíškou(2 lžíce mouky rozmíchané v hrnku s vodou),krátce povaříme a podle potřeby dochutíme pepřem a solí.Podáváme s rohlíkem nebo chlebem.
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Zemiakový guláš trochu inak

6 porcí 
Ingredience:
1 větší cibule

česnek

1/2 kg brambor

1/2 kg kabanosu

1 lžíčka pálivé papriky

1/4 sáčku gulášového koření

2kostky masoxu

1 velkou červenou papriku

1/3 pórku

1,5 litru vody

sůl

Popis přípravy:

Osmahnout cibuli,česnek,přidat koření,na kostičky nakrájený kabanos a brambory,zalít vodou,osolit. Brambory povařit do měkka,přisypat papriku nakrájenou na nudličky,zahustit a podle potřeby dosolit. Nakonec přidám na nudličky nakrájený pórek.
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Zemiakový paprikáš

Ingredience:
Pro jednu osobu:

2-3 větší brambory

1   velká cibule

1lžíce vepřového sádla

1 lžička červené papriky

20 dkg kabanosu

sůl

pepř

majoránka

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na tenčí kolečka. Na rozehřáté sádlo nahrubo nakrájíme cibuli a na ni podusíme na kolečka nakrájený kabanos. Po chvilce podušení přidáme brambory, pepř a papriku podlijeme vodou a dusíme do měkka.Výsledkem má být něco jako hustá kaše, do které po odstavení přidáme rozdrcenou majorán
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
1 sáček gulášové šťávy Maggi ( Vitana )

300g párků nebo klobásy nebo drůbežího salámu

600g brambor, sůl

Popis přípravy:

Brambory očistíme,nakrájíme na kostky,zalijeme vařící vodou,mírně osolíme a vaříme přikryté asi 10 minut (až změknou).Gulášovou šťávu rozmícháme v 1/2 hrnečku studené vody,přilijeme k bramborám a zamícháme. Párky (klobásu,drůbeží salám ) nakrájíme na plátky nebo kostky,krátce na pánvi orestujeme a přidáme k bramborám.Společně dusíme do měkka. Náš tip : do guláše můžeme přidat čerstvé houby nebo žampióny.Dle chuti můžeme přidat třený česnek,majoránku.
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Guláš z točeného salámu

4 porce 
Ingredience:
točený salám,cibule,brambory,omastek,mletá paprika,zakysaná smetana,hl. mouka,sůl,pepř

Popis přípravy:

na omastku zpěníme cibuli,přidáme na kostičky nakrájený salám a brambory,mletou papriku,sůl a pepř,zalijeme vodou,udusíme do měkka.Zahustíme smetanou s moukou
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Burtguláš čili

6 porcí 
Ingredience:
brambory, množství do papiňáku :)

buřty či salám něbo něco takového, asi tak jako brambor

jedna cibule

sůl, pepř, paprika

olej nebo tuk, 

mouka na zahuštění a nebo hotová jíška (je lepší)

Popis přípravy:

Brambory se oloupou a nakrájí na kostičky. Buřtíky se oloupou, nakrájí na kostičky a hlídá se aby nějaké zbyly. Cibule se nakrájí nebo rozseká dle libosti. V hrnci se rozpálí troška tuku či oleje. Přidá se nakrájená cibulka a osmahne se až zesklovatí. Mezi tím se přidají kostičky buřtíků a a všechno se to nechá hezky udělat do „zlatova". Potom se udělá troška místa a na tuku zpěníme mletou papriku. A pak rychle přidáme hrneček vody. Když se prošvihne vhodný okamžik tak paprika zhořkne a není pak ale vůbec dobré.

Nyní, již bez rychlosti, se hrnec částečně doplní vodou, přidají se brambory a potom ještě tolik vody aby bylo všechno potopené. Po přidání koření podle chuti a nálady se hrnec zavíčkuje a nechá se přijít k varu. Obsah se vaří 6-7 minutek. Po odpuštění páry a otevření hrnce se znovu zapálí plyn či zapne plotýnka a přidá se buď hotová jíška a nebo v mouka rozmíchaná ve vodě. Dává se asi tak dvě hrstičky na hrneček. Tak nějak od oka :) Necháme obsah přejít varem a dobře promícháme.
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Cigánsky guláš so zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
(Koření od svatého Antoníčka, 4 porce, 2000

2 lžíce oleje, 100 g špeku nebo slaniny

4 větší cibule

2 stroužky česneku, směs koření"Maďarský guláš"

500 g vepřového masa (hovězí, skopové, krůtí stehna)

150 g klobásy (nejlépe paprikové) nebo uzeniny

500 g brambor

Sůl, 2 sladké papriky (červená a zelená)

3 rajská jablíčka

2 okurky (sterilované ve sladkokyselém nálevu)

1 lžíce kečupu, jíška na zahuštění

Popis přípravy:

Na oleji opečeme nadrobno nakrájenou slaninu. Když slanina zesklovatí, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli a na plátky nakrájené stroužky česneku. Zpěníme a když začne cibule zlátnout, zasypeme rovnoměrně kořenící směsi "Maďarský guláš". Opatrně ještě chvíli restujeme do ztmavnutí. Přidáme na kostičky nakrájené vepřové maso. Maso za stálého míchání opékáme a ode dna pečlivě seškrabujeme nánosy až do úplného vysmahnutí šťávy. Podlijeme asi 500 ml vody a dále dusíme maso až do změknutí (v tlakovém hrnci - cca 15 minut.). Guláš doplníme horkou vodou do jednoho litru, přivedeme k varu, osolíme a postupně přidáváme na kolečka nakrájené klobásy, oloupané a na kostičky nakrájené brambory, na proužky nakrájenou čerstvou papriku, nakrájená rajská jablíčka a na kolečka nakrájené okurky. Vaříme ještě na mírném ohni (cca 10 - 15 minut) až jsou brambory měkké. Pokrm zjemníme kečupem (sladkým nebo ostrým) a dle potřeby naředíme vodou nebo zahustíme tmavší jíškou. Dochutíme solí a cayenským pepřem. Podáváme s čerstvým tmavým chlebem, nebo to jíme jen tak bez ničeho.
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Cuketový guláš

Ingredience:
Petrželka, tuk, 3 ks cibule

3 cukety

hladká mouka

mletá paprika

bílý jogurt

gulášové koření.

Popis přípravy:

Na tuku zpěnit cibulku,zasypat paprikou a gul.kořením.Vsypat na drobné kostičky nakrájenou cuketu,zaprášit moukou a dusit,dokud cuketa nezměkne.V případě potřeby mírně podlít vodou.Nakonec osolit,opepřit,vmíchat jogurt a petržel.
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Cuketový guláš so zeleninou

Ingredience:
1 menší cuketa

5 brambor, 2 rajčata

1 paprika, 3 cibule

4 lžíce oleje

1 lžíce hladké mouky

kousek masoxu

mletá sladká a pálivá paprika

mletý pepř, majoránka, sůl

Popis přípravy:

Omytou, popř. oloupanou cuketu nakrájíme spolu s oloupanými brambory na kostičky (asi 2cm) Na oleji (možno přidat kousek nakrájené anglické slaniny) zpěníme jemně nakrájenou cibuli, přidáme cuketu, brambory a na menší kousky nakrájená rajčata a papriku. Osmahneme, posypeme mletou sladkou a trochou pálivé papriky (dle chuti), přidáme pepř a znovu osmahneme. Podlijeme vodou, přidáme masox a dusíme pod pokličkou až je zelenina těměř měkká. Guláš zahustíme hladkou moukou, rozmíchanou v trošce vody (mléka nebo smetany) a za častého míchání vaříme ještě asi 5-10 minut. Hotový guláš dle chuti dosolíme, přidáme špetku majoránky. Podáváme s chlebem.
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Čorba

6 porcí 
Ingredience:
100-200 g uzeniny

2 lžíce oleje, 2 cibule

sladká i pálivá mletá paprika

2 lžíce hladké mouky

2 lžíce rajčatového protlaku

3 brambory

1 zelená paprika

mletý pepř

mleté nové koření

feferonky, česnek

ocet, sůl

bujon kostka

magi, Vegeta

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli, přisypeme mouku a vmícháme papriku. Po zpěnění zalijeme vodou, rozšleháme a uvedeme do varu. Přidáme protlak, brambory nakrájené na kostky, papriku na nudličky, sůl, přidáme salám na kostky, bujon, česnek, feferony dle chuti. Povaříme a okyselíme.
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Diabolský guláš

4 porce 
Ingredience:
ostré sterilované lečo

0,5 kg libového vepřového masa

sterilované žampiony a fazole

cibule, olej, curry, pepř

sojová omáčka

worcestrová omáčka

ostrý kečup

Popis přípravy:

Prudce osmahneme cibulku na pánvi s rozpáleným olejem, posléze přidáme nadrobno nakrájené (nejlépe slabounké nudličky - zkrátí se tím čas přípravy) předem naložené vepřové maso v sojové omáčce . Po změknutí a stálém dochucování sojovou omáčkou a worcestrem přidáme lečo, žampiony, fazole. Možno dle chuti dochutit ostrým kečupem. Vše společně chvilku povaříme a podáváme s hranolky, brambory či rýží.
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Debrecínsky guláš

Ingredience:
750 g hovězího masa(přední nebo zadní)

150 g tuku, 250 g cibule

1 a půl lžičky sladké papriky

Pepř, 1 l vývaru

50 g hladké mouky a 50 g másla na jíšku

50-80 g anglické slaniny

4 nožičky kořeněného párku (písecká klobása), sůl.

Popis přípravy:

hov. maso nakrájíme na větší kostky. Nadrobno nakrájenou cibuli osmahneme na polovině tuku do růžova, přidáme papriku, necháme ji zpěnit a nasypeme maso. Za stálého míchání osmahneme po všech stranách a podlijeme 1 dl vody. Osolíme, opepříme, přidáme překrájená rajčata na čtvrtky ( i se slupkou). Přilijeme vodu (vývar) až na potřebné množství, uzavřeme papiňák a dusíme 40-50 minut. Potom papiňák zchladíme, otevřeme, maso vyndáme a guláš zahustíme udělanou jíškou. Povaříme a přes husté síto přecedíme na maso. Anglickou slaninu nakrájíme na kostičky, trochu roztavíme, přidáme a osmažíme na ní oloupané a nakrájené na kolečka párky, přidáme do omáčky společně chvíli povaříme.Omáčka je hustší, načervenalá, má masitou, kořeněnou chuť. Příloha: vařené brambory, houskový knedlík, dušená rýže, těstoviny. Saláty dle chuti, na maso na talíři můžeme dát několik plátků cibule
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Dedov guláš

Ingredience:
hovězí maso min.500g

cibule min.do 50% hmotnosti masa

anglická slanina min.150g

směs koření Maďarský guláš 1 sáček na 500g masa

brambory min. 2 středně velké na 500g masa

polévková kostka Vitana min. 1 ks na 500 g masa

-lze přidat ještě na proužky nakrájené papriky (ne moc a ne pálivé, doporučená směs koření je jako břitva!) a asi zarovnanou lžičku krystalového cukru

Popis přípravy:

Maso, anglickou slaninu a brambory nakrajíme na kostky, cibuli na hrubo. Do tlakového hrnce nalejeme olivový olej, tolik aby hladina byla asi 0,3 - 0,5 cm vysoká. Zasypeme směsí koření Maďarský guláš, nadrobíme polévkovou kostku a ještě za studena všechno promícháme. Přilijeme olivový olej, tolik, aby bylo alespoň pokryté dno. NESOLÍME A NEPODLÉVÁME VODOU !!! Tlakový hrnec uzavřeme a dáme na plotnu nebo plynový hořák. Je nutno snížit příkon nebo plamen na minimum od okamžiku, kdy je v hrnci tlak tak vysoký, že začíná unikat pára a od té chvíle dusit cca 20-30 min. podle kvality masa (zlátá střední cesta: 25 min.) Pokud se rozhodnete pro variantu s paprikami a cukrem, pak po cca 15 minutách odstavte, nechejte vychladnout, rovnoměrně navršte proužky papriky a rozsypejte lžičku cukru. Hrnec uzavřete a dokončete tepelnou úpravu - viz celkový čas výše. Máte-li pak už hotovo, hrnec opět schládl a lze bez úrazu odejmout poklici, ochutnejte šťávu, v případě potřeby dochuťte, nebo teprve teď i opatrně přisolte. Chcete-li víc šťávy, přilejte vodu, znovu uveďte do varu. Zahustěte nebo nezahušťujte. Osvědčený způsob zahuštění je HOTOVÁ TMAVÁ JÍŠKA KNOR (ostatní mě zklamaly.
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Hovädzie soté
Ingredience:
maso hovězí 2000 g

olej stolní 100 g, cibule 500 g

rajský protlak 100 g, paprika 50 g

chilipulver. chili p 20 g

mouka hladká 50 g

sůl 30 g, pepř černý 20 g

česnek 50 g, kmín 20 g

žampiony 300 g, kapie 500 g

vývar z vepřových ko 2000 g

Popis přípravy:

Na tmavém cibulovém základu orestujeme hovězí maso nakrájené na kostky, přidáme papriku, znovu orestujeme, zalijeme vývarem, okořeníme a dusíme do měkka. Zahustíme jíškou, provaříme, vložíme žampiony a kapie. Servírujeme s knedlíky nebo rýží
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Divočák na tatranský spôsob

10 porcí 
Ingredience:
1 kg vykosteného stehna z diviaka

5 dkg údenej slaniny

tuk

koreňová zelenina /mrkva

zeler

petržlen/ 1 stredne veľká cibuľa

lyžica hladkej múky

2 dl mlieka

2 dl kyslej smotany

20 dkg hribikov

trochu masla

ocot

celé nové korenie

citrónová kôra a šťava

soľ

a brusnicový kompot

Popis přípravy:

Umyté a osušené stehno prešpikujeme slaninou, osolíme a zo všetkých strán opečieme na rozohriatom tuku. Na tuku po opekaní opražíme  pokrájanú cibuľu, očistenú a umytú koreňovú zeleninu pokrájanú na kolieska, pridáme celé nové korenie, citrónovú kôru, ocot a opečené stehno, mierne podlejeme vývarom alebo vodou a pod prikrývkou za občasného prelievania vlastnou šťavou dusíme do mäkka. Hotové stehno pokrájame na porcie, sťavu vydusíme na tuk, zaprášime múkou, popražíme, zalejeme mliekom a vodou a 20 minút dobre povaríme. Pred dokončením dochutíme kyslou smotanou, citrónovou šťavou a prepasírujeme. Do hotovej šťavy pridáme hribiky pokrájané na kolieska a udusené na masle. Každú porciu môžeme ozdobiť kolieskom citróna a brusnicovým kompótom.Ako prílohou podávame varené zemiaky alebo žemľové knedle
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Domácí guláš

4 porce 
Ingredience:
500g hovězího masa (nejlépe kližky)

3 lžíce sádla nebo oleje

4 cibule, 1-2 lžíce koření na guláš

2 lžíce polohrubé mouky, sůl

Popis přípravy:

Na tuku zpěníme cibuli.Když zlátne,přidáme na menší kostky nakrájené maso a opečeme.Zasypeme kořením,zamícháme,osolíme a podlijeme vodou.Guláš dusíme na mírném ohni a podle potřeby podléváme vodou a mícháme.Když maso měkne, vydusíme šťávu na tuk,rovnoměrně posypeme polohrubou moukou,ještě chvíli dusíme,zamícháme a dolijeme vodou.Povaříme,až guláš zhoustne.
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Drškový guláš

Ingredience:
celá dršťka asi 4 kg

1,5 až 2kg cibule

paprika koření

papriky čerstvé

oloupaná rajčata

koření

vanička sádla

Popis přípravy:

Drštky očištěné nakrájené na kusy asi 10x10cm vaříme 2hodiny ve slané vodě s bobkovým listem. Po hodině vodu vyměníme. Pak dršťky nakrájíme na nudličky. Na zpěněnou zesklovatělou cibuli hodíme předvařené nakrájené dršťky a vaříme asi 4 hodiny až se ruka v páře lepí. Přidáme koření a podlijeme ještě vodou. Před koncem dáme rajčata a papriky na proužky. Dochutíme a je to. Poznámka: Příloha je chleba nebo houska a pivo.
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Drškový guláš po maďarsky

4 porce 
Ingredience:
vepřové sádlo, cibule

čisté a předvařené hovězí dršťky

červená a bílá paprika

pálivá paprika

rajčata mletá parika sladká

kmín

Popis přípravy:

Do kastrolu dáme 1/2 dílu  škvařeného vepřového sádla, jeden díl cibule na hrubo nakrájené a zesklovatíme. Přidáme předvařené drštky a  dusíme až jsou dršťky téměř měkké. Přidáme nakrájené papriky a rajčata a  dusíme odkryté. Cca 10 minut před, ukončením  přidáme mletou sladkou a pálivou papriku podle chuti, kmín a sůl. Můžeme zahustit strouhaným  tvrdým chlebem nebo jíškou. Pro vylepšení  a zvýraznění chutě, přidáme na plátky nakrájenou a osmaženou domácí klobásku. Dokud jsem se sám nepřesvědčil, nevěřil jsem, že je tato dobrota výborná i k červenému vínu.
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Drevorubecký guláš

5 porcí 
Ingredience:
600g vepřového masa

sůl,pepř, grilovací koření

40g oleje

150g žampionů

200g tenkých párků

250g sterilovaného leča

Gulášová šťáva:

50g tuku, 100g cibule

25g hladké mouky

10g mleté papriky

3dl vývaru nebo vody

20g kečupu

1 stroužek česneku

sůl,pepř,kmín,majoránka

Popis přípravy:

Příprava gulášové šťávy: na tuku orestujeme nakrájenou cibuli, zaprášíme hladkou moukou a mletou paprikou, zarestujeme, zalijeme vývarem, promícháme, přidáme kečup,utřený česnek, sůl, pepř, kmín, majoránku a vše dobře provaříme. Vepřové maso nakrájíme na kostky, či nudličky, osolíme, opepříme, poprášíme špetkou grilovacího koření a na horkém oleji orestujeme. Přidáme nakrájené žampiony, na kolečka nakrájené párky, orestujeme, vložíme sterilované lečo, trochu prohřejeme, zalijeme předem přípravenou gulášovou šťávou a vše chvíli povaříme. Příloha: rýže, vařené brambory, bramborový knedlík, chléb, bílé a celozrnné pečivo.
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Falošný Segedín

4 porce 
Ingredience:
1 vepřová konzerva

1 kysané zelí

mletá červená paprika

pepř,sůl

2x bujon kostka

Cukr, ocet, hladká mouka

Cibule, olej

Popis přípravy:

Dejte nadrobno pokrájenou cibuli zesklovatět,poté přidejte pokrájené maso z konzervy a prohřejte.Mezitím dejte vařit zelí které po změknutí přidáte do masového základu.Přidáme masox,papriku a dochutíme solí.pepřem a podle chuti cukrem nebo octem.Nechte povařit a nakonec zahustíme moukou.
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Fazuľovy guláš

Ingredience:
fazole

cibule

klobása.paprika mletá

pepř

sůl

česnek

kečup

mouka

Popis přípravy:

Uvaříme fazole osmahneme cibuli,klobásu,pak zahustíme moukou přidáme papriku,pepř a sůl.vaříme asi 10 minut.po této době přidáme zcezené fazole předem uvařené.pokud jsou fazole studené necháme prohřát.pak přidáme kečup a česnek.podáváme s chlebem,bramborem nebo dle chuti.váhy neudávám protože neznám každý podle své chuti.
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Fazuľový guláš

2 porce 
Ingredience:
300 g bílých fazolí

150 g uzeného bůčku nebo klobásy

2 lžíce oleje

1-2 cibule

1 lžíce hladké mouky

2 zelené papriky

4 rajčata

mletá červená paprika

sůl, česnek

2-3 lžíce rajčatového protlaku

Popis přípravy:

Přes noc namočené fazole dáme vařit, přidáme k nim na malé kostky nakrájené syrové uzené maso a společně vaříme. Když je obojí měkké, přidáme nadrobno nakrájenou zelenou papriku a rajčata a za chvíli zahustíme růžovou cibulovou jíškou, přidáme podle chuti sůl, utřený česnek, rajčatový protlak a ještě chvíli povaříme. Před podáním můžeme do jídla přidat 2-3 lžice smetany. Podávame s chlebem nebo s vařenými bramborami. Dobu úpravy skrátíme vařením v tlakovém hrnci
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Fazuľový guláš

10 porcí 
Ingredience:
1000 g vepř.masa

800 g červených fazolí

500 g kysaného zelí

kečup

sůl

mléko tatra

hl.mouka

cibule

olej

Popis přípravy:

Červené fazole předem namočené uvaříme.Cibuli nákrájíme na jemno,zpěníme,přidáme maso nakrájené na kostičky a dusíme asi 10 minut.K masu přidáme kysané zelí a spolu jěště dusíme až je maso měkké.Přidáme kečup podle chuti,necháme vysmahnout na tuk ,trošku zaprášíme hladkou moukou,zalijeme vývarem z fazolí/ne moc/,povaříme.Nakonec přidáme smetanu a uvařené fazole.Vše důkladně promícháme,dochutíme solí nebo cukrem.
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Fazuľový guláš

4 porce 
Ingredience:
2 velké cibule

3 400g konzervy Fazole ve slaném nálevu

100g másla

trochu hladké mouky

pepř

chili

pálivá paprika

Popis přípravy:

Do kastrolu dáme trochu másla a na něm necháme zesklovatět nakrájenou cibuli.Pak přidáme z konzerv fazole s nálevem a necháme vařit.Zahustíme máslovou jiškou a okořeníme podle chuti.
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Fazuľový guláš s hovodzím mäsom

4 porce 
Ingredience:
300 g bílých fazolí

300 g hovězí kližky

100 g másla

2 cibule

kmín

sůl

kečup

Popis přípravy:

Nejméně 2 hodiny namočené fazole uvaříme doměkka. Na másle zpěníme drobně nakrájenou cibuli, přidáme na kostky krájené maso, posypeme kmínem, promícháme a za občasného mírného podlévání dusíme doměkka. K masu přidáme fazole, dle chuti osolíme přidáme kečup a prohřejeme. Podáváme s vařenými brambory.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
hovězí přední  200g

vepřová plec 200g

uzený bok   100g

sádlo vepř.  20g

žampiony    50g

cibule  400g

rajský protlak  40g

česnek  10g

paprika sladká 20g

pepř celý drcený 1g

nové koření   0,5g

kmín drcený    2g

feferóny v soli  5g

sůl 10g

majoránka   0,3g

bobkový list 0,5g

Popis přípravy:

Hovězí maso nakrájíme na větší kostky, na tuku rychle opečeme, vyjmeme.  Vepřové maso nakrájíme na větší kostky, na tuku rychle opečeme, vyjmeme, Cibuli drobně pokrájíme a přidáme uzený bůček nakrájený na nudličky a na tuku do růžova podusíme. Kastrol sejmeme z ohně, přidáme sladkou mletou papriku, zalijeme trochou vody, pak vložíme rajčatový protlak a pastu z feferonek a žampiony nakrájené na plátky, opečené  hovězí maso,přidáme koření  a osolíme.Potom dáme na mírný ohni dusit. Po chvilce dušení můžeme přilít trochu vývaru.Po cca 20 min přidáme  opečné vepřové maso. Dusíme na mírném ohni dokud maso nezměkne. Tento pokrm nezahušťujeme. Chceme-li mít hustší šťávu, můžeme přidat jemně nastrohanou bramboru.
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Guláš

Ingredience:
500g hovězího masa

dvě velké cibule

5 stroužků česneku

sladká paprika

tuk

sůl

pepř

Popis přípravy:

Na tuku osmahnem na hrubo nakrájenou cibuli. Přidáme natřený česnek a po jeho zpěnění přidáme nakrájené kousky hovězího masa a necháme chvíli orestovat pak přidáme koření(sladkou papriku, sůl,pepř). Po té mírně podlejeme vodou a necháme dusit tak dlouho dokud maso nezměkne.
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Guláš bez mäsa

4 porce 
Ingredience:
4 šálky pokrájených čerstvých hub/směs/

4 rajčata

4 papriky

4 brambory

olej

3 větší cibule

sladká mletá paprika

drcený kmín

pepř

šálek smetany

hladká mouka

sůl

vegeta.

Popis přípravy:

Osmažíme na oleji jemně pokrájenou cibuli do sklovata, přidáme oprané houby, podusíme a potom přidáme pokrájená rajčata a papriky,brambory na kostičky a koření.Podlijeme vodou asi 0,51. Dusíme pod pokličkou asi 40 minut. Do smetany vmícháme mouku a tu potom vlijeme do podušených hub a povaříme ještě asi 15 minut.Ještě dle chuti dosolíme a dochutíme vegetou. Podáváme s chlebem.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
200g párků (vuřty)

200g brambor

2 ks cibule

3 lžíce oleje (trocha másla)

1ks čerstvé papriky

sůl

pepř

kmín

česnek

Popis přípravy:

V hrnci osmahneme dozlatova cibulku, přidáme na kolečka nakrájené párky a papriku. Podlijeme vodou a přidáme pepř, sůl,česnek ,majoránku a brambory. Přiklopíme a necháme vařit dokud brambory nezměknou.Podáváme s chlebem či rohlíky.
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Guláš na smotane

3 porce 
Ingredience:
větší cibule

velká lžíce sádla

1/2 kg hovězího masa

Sůl , kousek tymiánu

bobkový list

pepř, nové koření

paprika, trocha vody

mouka a kyselá smetana

Popis přípravy:

Pokrajíme větší cibuli a 1/2 kg hovězího masa na kostky. Přidáme větší lžíci sádla, kousek tymiánu, jeden malý bobkový list, několik zrnek pepře, trochu nového koření, něco papriky, podle chuti osolíme a vše pod poklicí ve vlastní šťávě dusíme. Až šťáva zhnědne, podlejeme ji trochu vodou a dusíme maso do měkka. Pak šťávu procedíme, zaprášíme moukou, zalejem kyselou smetanou a ještě povaříme.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
800 g hovězí kližky 

3 velké cibule 

2 mrkve, 2 petržele 

1 balení MAGGI Vřeten 

1/2 celeru,1 lžíce ostré hořčice 

20 g sádla , 2 dcl červeného suchého vína 

4 bobkové listy 

1/2 lžičky tymiánu 

2 lžíce sladké papriky 

šťáva z 1 citronu 

2 lžíce kudrnky 

1 balení zakysané smetany 

1 balení MAGGI Omáčky Gulášové 

1 balení MAGGI Harmonie Chuti

Popis přípravy:

Na sádle opečeme na kostičky nakrájenou kořenovou zeleninu a cibuli dozlatova. Přidáme na drobné kostky nakrájené maso a ze všech stran ho necháme zatáhnout. Přidáme hořčici, citrónovou šťávu a papriku, koření vložené do sítka na koření nebo zabalené do kousku gázy, sůl, necháme chvilku zasmahnout a zalijeme červeným vínem. Přiklopíme pokličkou a za občasného míchání dusíme asi hodinu doměkka. Vyjmeme sáček s kořením, přidáme obsah skleničky MAGGI Omáčka Gulášová a ohřejeme již nevaříme. Ve vodě rozmícháme MAGGI Harmonii chuti, přidáme MAGGI vřetena a vaříme 5-8 minut.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
1 kg hovězího masa na guláš

0,5 kg cibule

1-2 konzervy pasírovaných rajčat po 400 ml

Sůl, pepř, vegeta, sladká a pálivá paprika

sádlo

Popis přípravy:

V papiňáku na sádle zpěníme cibuli, přidáme maso pokrájené na kostky a zprudka osmažíme. Sundáme z ohně, posypeme paprikou sladkou i pálivou a osolíme a zamícháme. Když se papriky rozpustí, znovu dáme na oheň, zalijeme rajčaty z konzervy, hrnec uzavřeme a necháme 30 minut dusit. Můžeme dochutit česnekem, na talíři posypat zelenou cibulkou a krájeným vařeným vejcem apod. Nejlépe chutná s houskovým knedlíkem nebo čerstvým pečivem
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Guláš pečený

4 porce 
Ingredience:
4 cibule na kolečka

1 kg kýty nebo vykostěné kotlety na kostičky

2-3 pražské párky na kostičky

1 kečup

1,5 sklenice vody

6 stroužků česneku nakrájet

sůl, pepř, kmín

2 lžíce sojové omáčky

1 lžíce vorcestru

zelená paprika

žampiony

Popis přípravy:

Vše smíchat a dát do suchého pekáče a péci asi 1 a půl hodiny při 200 stupňů.
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Guláš po cigánsky

Ingredience:
1cibule

400 g hovězího masa

sádlo

mletá paprika

kmín

4 zrnka jalovce

4 brambory

vývar

pepř

sůl.

Popis přípravy:

Na sádle osmahneme kolečka cibule, přidáme papriku, tlučený kmín a jalovec. Na tomto základu osmahneme očistěné na kostky pokrájené maso. Pak je podlijeme vývarem, podle chuti osolíme, opepříme a dusíme do poloměkka. Maso vyjmeme, vložíme do jiného kastrolu, přidáme kolečka syrových brambor, omáčku na maso přecedíme a vše dodusíme do měkka. Podáváme s chlebem.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
250 g předního hovězího masa

150 g měkké klobásy

40 g sádla

2 cibule

2 lžičky hladké mouky

2 lžičky  mleté červené papriky

1 pálivá paprička

2 rajčata

masový vývar

sůl,mletý pepř

100 g párků

majoránka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostičky, klobásu na kolečka a všechno opečeme ze všech stran v rozpálené, sádle. Přidáme cibuli, zpěníme, poprášíme moukou, paprikou a promícháme. Pak přidáme pálivou papričku nasekanou nadrobno a nakrájená rajčata, podlijeme vývarem, osolíme, opepříme a přiklopené udusíme do měkka.. Nakonec přidáme párky nakrájené na kolečka, podusíme ještě 10 minut a dochutíme majoránkou.
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Guláš pre každého

4 porce 
Ingredience:
200g hověz.masa

200g vepř.maso

200g uzeniny, 500g cibule

5g papriky,3-5stroužků česneku

sádlo na smažení, 2 oloupaná rajčata

majoranka

nakladané papričky/rohy/

sůl,pepř,kari dle chuti

jíšku, masox

Popis přípravy:

cibulku a sladkou papriku smažíme asi 15min za stalého míchání,přidáme maso necháme dusit přiléváme vývar,po změknutí masa přidáme česnek,majoránku,kari,nakládané papričky,pepř a solí dochutíme.Vmícháme jíšku a zředíme na potřebnou hustotu.Podáváme s pečivem,knedlíky,brambory nebo těstovinami dle chuti každého.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
500-600 g předního hovězího masa

50 g sádla, 500-600 g cibule

sůl,mletý pepř

1 lžička mleté papriky

1/4 lžičky mleté pálivé papriky

1 feferonka

2 lžíce rajčatového protlaku

1 lžíce hladké mouky

kousek masoxové kostky

majoránka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky. Na rozehřátém sádle usmažíme nadrobno pokrájenou cibuli dozlatova. Potom přidáme maso, osolíme, opepříme, přidáme mletou papriku, rozkrájené feferonky, rajčatový protlak a vše necháme vydusit na tuk. Guláš zaprášíme moukou, necháme osmahnout, pak podlijeme třemi sběračkami horké vody. Přidáme kousek masoxu a povaříme tak dlouho, až maso změkne a tuk se odděluje od šťávy. Nakonec posypeme rozemnutou majoránkou. Podáváme s rohlíkem nebo brambory.
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Guláš s kysnutou smotanou

Ingredience:
4lžíce vepřového sádla

600g hovézího masa

500g cibule, 1lžička soli

1/2lžičky pepře

2lžíce sladké papriky

1špetka česneku v prášku

1/2lžičky mletého kmínu

1/8l vývaru, 2lžíce červeného vinného octa

1lžíce hladké mouky

3/8l kysané smetany

Popis přípravy:

Rozpočet pro 4 osoby:

1.Sádlo rozpalte v kastrolu se silným dnem.Maso nakrájené na větší kousky prudce osmahněte za stálého míchání.

2.Cibuli oloupejte a nakrájejte na hrubo,přidejte k masu a nechte 5minut osmahnout do světléhněda.Přidejte koření,vývar,ocet a snížte teplotu.Kastrol přiklopte pokličkou,maso duste do měkka,občas zamíchejte.

3.Mouku s trochou smetany rozkvedlejte a zamíchejte do hotové omáčky.

4.Guláš dochuťte,před servírováním polejte hustou smetanou.
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Guláš so smotanou a hubami

5 porcí 
Ingredience:
25 g sušené hríby

200 g šalotka - môžu byť mladé cibuľky

30 g masti, 1 kg bravčové mäso

250 g šampióny

250 g čerstvých alebo naložených kuriatok(hromádky)

4 paradajky, 10 g masla alebo Hery

200 ml smotany na šľahanie

2 lyžice hladkej múky

1 zväzok petržlenovej vňate

Soľ, biele korenie

Popis přípravy:

Sušené hríby namočíme do čtvrt l vlažnej vody - najlepšie na celú noc. V hrnci zohrejeme masť a opečieme na nej nakrájané mäso s olúpanou cibuľkou,dochutíme soľou a korením. K mäsu pridáme hríby aj s vodou v ktojej sa močili.Prilejeme půl l.vody, privedieme k varu a dusíme asi 1 a půl hod.Podľa potreby podlievame vodou. Šampióny pokrájame na polky alebo štvrtky.Kuriatka ponecháme vcelku. Paradajky nakrájame na osminky a odstránime zrniečka. Na panvičke zohrejeme maslo a huby v ňom prudko opečieme,pridáme paradajky a niekoľko minút podusíme.Túto zmes primiešame asi 15 min. pred koncom varenia do guláša. Smotanu rozmiešame s múkou,vmiešame do guláša a krátko povaríme. Naposledy dochutíme soľou,korením.Hotové posypeme najemno posekanou Petržlenovou vňaťou. Podávame so žemľovou knedľou,zemiakmi alebo chlebom.
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Guláš so špagetovými plackami

6 porcí 
Ingredience:
hovězí maso:0,5 kg

cibule: 10 dkg nebo dle chuti a potřeby

uzené maso:20 dkg

kečup: dle chuti a potřeby

wončestr: dle chuti a potřeby

kari koření: dle chuti a potřeby

hořčici: dle chuti a potřeby

sýr Primátor na zahuštění:

12 trojúhelníčků(Primátor nelze nahradit jiným sýrem, t.j. 2 balení

špagety: 0,5 kg, vajíčka: 3, pepř,sůl

Popis přípravy:

Hovězí guláš: Hovězí maso nakrájíme na menší kostičky,podusíme na cibulce, později přidáme uzené maso rovněž nakrájené na menší kostičky, přidáme kečup,worchester, kari koření, hořčici a zahustíme 6-8 trojúhelníčky sýru Primátor. Hotový guláš dochutíme dle vlastní chuti.

Špagetové placky: Uvaříme špagety, smícháme se 3.vajíčky, pepřem, solí. Nastrouháme zbylé trjúhelníčky Primátoru a vmícháme do špaget. Na rozpáleném oleji smažíme placky do zlatova. Usmažené placky vložíme na talíř a přelijeme gulášem. Ještě jednou připomínám, že nelze použít jiný sýr než Primátor, který dodává velice specifickou chuť.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
400 g pýchavek

100 g sádla, 100 ml kyselé smetany

1 lžička papriky

1 cibule, 2 papriky

hladká mouka, masox, sůl

Popis přípravy:

Na sádle osmažíme cibuli, přidáme sladkou papriku a na nudličky nakrájenou papriku. Podusíme a po chvíli přidáme na plátky pokrájené pýchavky, osolíme, zalejeme vývarem a dusíme doměka. Do smetany přidáme mouku, vmícháme do guláše a krátce povaříme. Podáváme s pečivem.
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Guláš
4 porce

Ingredience:
600g předního hovězího masa (kližka)

700g cibule

2 malé rajské protlaky , nebo 1 velký

2 sáčky mleté papriky

3 kostky „ Karpatský čirý bujon “

3 kostky „Gulášová šťáva“

3 lžičky majoránky

1 lžička pepře

1 lžička kmínu

zásmažka = sádlo s hladkou moukou

voda na podlití

lžíce sádla

jako přílohu :  houskový knedlík , nebo rohlíky

na tenké plátky nakrájená cibule (na posypání)

Popis přípravy:

V Papinově hrnci na rozpuštěném sádle zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme na kostičky nakrájené maso a osmahneme. Přidáme kmín , pepř , papriku a zpěníme asi 10 vteřin. Potom přidáme rozetřenou majoránku , rajské protlaky , všechny kostky bujónů a lehce podlijeme. Chvíli mícháme až maso pustí šťávu a základ začne houstnout . Potom podlijeme více a pod poklicí dusíme asi 35 minut. Potom vypneme tepelný zdroj a necháme dojít dokud  „papiňák“  nezchladne a jde bez problémů (není pod tlakem) otevřít. Vyndáme kostičky masa , šťávu rozmixujeme , zahustíme zásmažkou a šťávu provaříme  asi 4 minuty (aby se ztratila chuť mouky). Maso vrátíme do hrnce , zamícháme , necháme prohřát a guláš podáváme s knedlíkem (pečivem) sypaný bohatě cibulí.
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Guláš 

5 porcí 
Ingredience:
600 g hovězího předního masa bez kosti,

1-2 lžíce rajčatového protlaku,

200 ml tmavého piva,

1 lžíce hladké mouky,

majoránka,

2-3 stroužky česneku,

2 velké cibule,

3 lžíce sádla,

mletý pepř a kmín,

sůl,

1 lžička sladké papriky,

2 vařená vejce,

4 lžíce strouhaného křenu

Popis přípravy:

Očištěné, na kostky nakrájené maso vložíme na rozpálené sádlo, osolíme a opepříme, přidáme plátky cibule a orestujeme. Poté zaprášíme paprikou, přimícháme rajský protlak, kmín, zalijeme pivem a vodou a pod pokličkou dusíme do měkka . Maso vybereme a základ zahustíme moukou rozmíchanou v troše vody, dobře prošleháme a vaříme 30 minut. Dochutíme utřeným česnekem, solí a rozemnutou majoránkou. Maso dáme zpět a ještě prohřejeme. Před podáváním jednotlivé porce posypeme křenem, poklademe plátky vejce a podáváme s knedlíkem nebo chlebem.
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Guláš z hlivy ústricovej

3 porce 
Ingredience:
1/2 kg hlívy ústřičné

1 lžíce sádla, 1 cibule, 50 g slaniny

2 lžíce hladké mouky

1 lžíce sladké papriky

5 stroužků česneku

250 ml světlého piva

250 ml vody

2 krajíčky chleba

sůl,polévkové koření

2 menší kyselé okurky

1 čerstvou papriku

oregano

pálivý kečup

sojovou omáčku,worcester

Popis přípravy:

Cibulku zpěníme na sádle společně se slaninou a zaprášíme moukou a paprikou. Přidáme na nudličky nakrájenou hlívu, kterou jsme promíchali s česnekem a se solí. Vše mícháme a podléváme pivem a vodou. Zahustíme na kostičky nakrájeným chlebem a přisypeme polévkové koření. Ke konci vaření přidáme kolečka okurky a papriky a oregano. Dochutíme worcesterem, sójovou omáčkou a kečupem.
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Hlivový guláš

1 porce 
Ingredience:
cca 1/2 kg hlív

3 menšie zemiaky

mletú červ.papriku

cibuľu, olej, čierne korenie

solčanku s morskou soľou (al.vegetu)

na vylepšenie môže byť aj 1 čerstvá zelená paprika a 1 kápia

Na halušky: 

1 vajce, polohrubú múku

Popis přípravy:

Pokrájanú cibuľu opražíme na oleji do sklovita, pridáme ml.červenú papriku a nakrájané hlivy, podlejeme vodou. Dusíme. Keď máme čerstvú papriku a kápiu, pridáme nakrajané na rezance. Cca po 15 minútach pridáme očistené nakrájané zemiaky. Medzitým do misky rozbijeme vajíčko a pridáme toľko múky, aby vzniklo vláčne cesto. Keď zemiaky zmäknú (nie úplne-asi po 5 min.varenia) cez dierkové sitko nahádžeme priamo do gulášu halušky a premiešame. Po cca 3 minútach je guláš hotový. Ochutíme čiernym korením, solčankou, kto má rád pikantné môže pridať chilli papričku, alebo feferónku.
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Guláš

6 porcí 
Ingredience:
vepřová plec 500g

kabanos 200g, fazole 250g

cibule, česnek, olej

paprika sladká

gulášové koření

majoránka, pepř, sůl

hladká mouka.

Popis přípravy:

Cibuli orestujeme dozlatova, přidáme na kostky nakrájené maso, namočené fazole, kabanos nakrájený na kostky, rozetřený česnek a koření. Přilejeme vodu a dusíme až je maso měkké. Mouku rozmícháme ve vodě a zahustíme guláš. Ještě chvíli povaříme. Podáváme s bílým pečivem nebo také s bramborem.
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Hubový guláš

2 porce 
Ingredience:
500g suchohříbků

1 cibule

1 rajče

1 paprika

50g sádla

mas.vývar na podlití

2 lžíce hl. mouky

kmín

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Na sádle zpěníme cibuli,přidáme na kousky nakrájené suchohříbky a dusíme doměkka.Pak přidáme na kostky nakrájené rajče a papriku,osolíme,opepříme a ochutíme kmínem.Guláš zaprášíme hladkou moukou,podlijeme trochou masového vývaru a ještě krátce povaříme.
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Hubový guláš

4 porce 
Ingredience:
500g hub

70g sádla

2 cibule

paprika

rajče

kmín,sůl

mletá paprika

1 dl kysané smetany

hladká mouka

Popis přípravy:

Houby nakrájíme na plátky a podusíme ve vlastní štávě.Cibuli zpěníme na sádle a přidáme mletou papriku.Vsypeme podušené houby a na nudličky pokrájenou zeleninu.Osolíme,pokmínujem a podlijeme horkou vodou a vše dusíme do měkka.Do kysané smetany zakvedláme mouku a za stálého míchání vlejeme do guláše.Krátce povaříme.
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Hovädzí gulaš inak

5 porcí 
Ingredience:
25 dkg slaniny; 

5 dkg cibule; 

4 dkg cukru (2 pol. lž.); 

6dkg strouhané housky (6 pol.lž.); 

2 lžíce octa; 

75 dkg masa; 

sůl

Popis přípravy:

Na kostečky nakrájenou slaninu dáme rozehřát do kastrolu. Po rozehřátí slaniny usmažíme do růžova drobně nakrájenou cibulku, přidáme cukr, strouhanou housku, sůl, 2 lžíce octa, zalijeme vodou nebo polévkou (masox) a 5 minut povaříme. Pak přidáme na kostečky nakrájené maso, přiklopíme a dusíme dokud maso není  měkké. Dochutíme magim, pepřem (dle chuti) padáváme s chlebem, pečivem, bramborem, knedlíkem.
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Hovädzí guláš

Ingredience:
kližka hovězí: 1 kg

cibule: 330 g

mouka hladká: 65 g

paprika mletá sladká: 14 g

masox: 1 kostka

maggi: 0,5 lžička

majoránka: 1 lžička

jalovec: 8 ks, nové koření: 7 ks

bobkový list: 3 ks

česnek: 1 stroužek

vegeta: 1,5 lžička

tymián: 1 špetka

špek: 170 g, voda teplá: 1,7 lt

pepř mletý: 0,5 g

vegeta papriková: 3 lžička

sádlo: 35 g

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na 3 cm kostky.Zvlášt usmažime na drobno nakrájený špek.Přecedíme ho do nádoby kde budeme vařit guláš.Škvarky nepoužijeme!Přidáme sádlo,nakrájemou cibuli a smažíme do hněda (nesmí být připálená a nesmí mít bílé tečky).STÁLE MÍCHAT!! Přidáme maso,pepř,sladkou papriku,jalovec,nové koření,bobkový list a sůl.Restujeme až vystoupí tuk - NEPODLÉVAT! Potom podlijeme přiměřeně (maso nesmí být úplně ponořeno ) teplou vodou a dusíme až je maso skoro měkké.Zaprášíme moukou a chvíli za stálého míchání restujeme.Přidáme zbytek teplé vody,tymián,masox, paprikovou vegetu,česnek,majoránku ,vegetu,magi a povaříme.Když je guláš hustý,zředíme jej teplou vodou.Když je řídky,zahustíme hladkou moukou , rozmíchanou ve studené vodě.Krátce povaříme.
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Hovädzí guláš na pive

Ingredience:
500 g hovězího masa (nejlépe kližky)

10 g sádla, 50 g slaniny

1 cibule, česnek

2 lžíce strouhankového chleba

2 dl světlého piva (nikoli však plzeňské)

Sůl, mletá paprika

špetka mleté pálivé papriky, pepř

Popis přípravy:

Slaninu pokrájenou na kostičky rozškvaříme, kostičky vyjmeme, na vytaveném tuku usmažíme dozlatova drobně pokrájenou cibuli, přidáme naklepané na kostky nakrájené maso, osmažíme je a dusíme zvolna pod pokličkou do vydušení vlastní šťávy. Potom vmícháme mletou papriku, po zpěnění hned zalijeme trochou vody, osolíme a dusíme. Po chvilce přidáme strouhaný chléb, prolisovaný česnek, pepř, trochu piva a dusíme. Guláš občas zamícháme a podlijeme pivem. Na sádle zpěníme trochu mleté papriky, hned ji vmícháme do guláše a necháme přejít varem. Na talířích guláš posypeme vytavenými kostičkami slaniny. Podáváme se slaným pečivem nebo vařenými brambory.
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Hovädzí guláš

4 porce 
Ingredience:
600 g hovězího masa, 3 lžíce sádla nebo oleje

2 velké cibule

2 stroužky česneku, 4 rajčata

2 lžíce strouhaného chleba

400 ml masového vývaru z kostky nebo vody

mletá červená paprika, sůl,pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky a na sádle opečeme. Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, mletou papriku, utřený česnek a krátce podusíme. Pak přidáme oloupaná a na čtvrtky nakrájená rajčata, strouhaný chléb, koření a vývar. Dusíme doměkka.
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Hovädzí guláš

6 porcí 
Ingredience:
Dvě větší cibule

stolní olej ,sůl, 

0,5 kg hovězího masa

sladkou nebo pálivou papriku, mletý pepř

masoxový vývar na podlévání

hl.mouku na zahuštění

rajčata,papriky

nebo sklenici koupeného leča

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme a osmahneme na tuku do růžova. Přidáme maso nakrájené na malé kousky,mletý pepř,sůl a mletou papriku.Po zatažení masa na tuku přilejeme masoxový vývar a dusíme.Až je maso téměř měkké,přidáme nakrájenou zeleninu (nebo koupené lečo).Pak už jen dochutíme a zahustíme moukou a krátce povaříme. Podáváme s běžnými přílohami - rýže,chléb,houskový knedlík...    Přeji dobrou chuť !
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Hovädzí guláš s kapustou

4 porce 
Ingredience:
půl kg hovězího masa

olej, cibule, česnek

feferonky, anglická slanina

hladká mouka

sůl,pepř, majoránka

červená paprika

sýr na strouhání

kysané zelí

Bramborák:

1 kg strouhaných brambor

3 vejce, 150 g hladké mouky

sůl,pepř,majoránka

česnek, tuk na pečení

anglická slanina

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme do zlatova cibulku s anglickou slaninou a zaprášíme mletou paprikou. Přidáme na kousky nakrájené hovězí maso, feferonky, osolíme, opepříme a za občasného míchání a podlití dusíme ve vlastní šťávě.Měkké maso dochutíme majoránkou, česnekem, solí a pepřem. Podáváme s bramborákem plněným studeným kysaným zelím. Vše sypeme strouhaným sýrem.
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Hovädzí guláš s fazuľami

5 porcí 
Ingredience:
500 g hovězího masa

2 cibule, olej

sůl,mletý černý pepř

provensálské koření

mletá červená paprika

200 g sterilizovaných bílých fazolí

400 g rajčat, 2 stroužky česneku

petrželová nať

Popis přípravy:

Opláchnuté maso osušíme a nakrájíme na kostky. Nadrobno nakrájenou cibuli osmažíme na oleji, přikryjeme a několik minut dusíme. Přidáme maso, sůl, pepř a provensálské koření, mletou papriku, přikryjeme a při mírné teplotě dusíme do měkka. Během dušení podle potřeby podléváme vodou. Fazole scedíme, přidáme k masu spolu s nakrájenými rajčaty, prolisovaným česnekem, nasekanou natí a ještě 20 minut vaříme. Podáváme s těstovinami.
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Hovädzie rezance

Ingredience:
0,5 kg zadního hovězího

1 velká cibule

2 lžíce plnotučné hořčice

2 lžíce kečupu

3 - 4 kyselé okurky

sůl

pepř

chili

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky, cibuli nadrobno, okurky nakrájíme rozněž na nudličky. Do papiňáku dále trochu oleje, cibuli v něm zesklovatíme, přidáme maso, sůl, pepř a chili a podlejeme vodou tak, aby maso bylo ponořené. Zavřeme a vaříme asi 15 minut. Pak papiňák otevřeme, přidáme okurky a vaříme dalších 10 minut. Omáčky nesmí být moc, protože ji zahušťuje jen kečup a hořčice. Otevřeme, přidáme kečup a hořčici a chvíli povaříme. Podáváme s rýží nebo pečivem.
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Chalupársky guláš

Ingredience:
300g hub

2 papriky

2 cibule

4 rajská jablíčka

500g brambor

200g uzeniny

sůl

pepř

paprika

olej

masox

kmín

Popis přípravy:

do kastrolu dáme zpěnit 2 velké cibule a přidáme houby/zmražené nebo čerstvé.sůl ,pepř a kmín. 20 minut dusíme. pak přidáme na proužky nakrájenou papriku a dusíme dalších 20 minut. pak přidáme syrové brambory nakrájené na kostičky. rajská jablíčka oloupaná a nakrájená na kostičky přidáme, když jsou brambory skoro měkké. podle potřeby podléváme vodou. pro zlepšení chutě přidáme kostku masoxu. uzeninu nakrájenou na kostičky přidáme když jsou brambory měkké a pouze ji prohřejeme.
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Indický guláš

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg zadního hovězího

1 lžička drceného kmínu

1 lžička zázvoru

0,5 lžičky chilli

6 lžic oleje

1 lžíce citronové šťávy

6-8 stroužků česneku

1l teplé vody

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostičky, cibuli na drobno, česnek nasekáme. Na talířku smícháme kmín, zázvor, chilli. Na rozpáleném oleji osmahneme cibuli a česnek. Po šesti minutách přidáme smíchané koření, citronovou šťávu a necháme restovat. Po dvou minutách přidáme maso, podlejeme 1l teplé vody a dusíme 1,5 hod.
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Írsky guláš na český spôsob

Ingredience:
1 kg vykostěného králíka ( kuře, vepřové, dle chuti)

1 kg brambor

1 listové těsto

1 bujón ( slepičí)tak asi litr

1 vejce

1 větší cibule

sůl, pepř, majoránka

Popis přípravy:

Maso nakrájené na kostky osolíme, opepříme a osmahneme s cibulí ( větší hrnec, nejlépe použitelný i v troubě) Osmahnuté maso zasypeme přiměreně majoránkou, podlijeme asi 1/4 litrem vývaru a dusíme 10 minut. Poté nasypeme oškrábané a nakrájené brambory, majoránku a zalijeme zbytkem vývaru. Ale pouze po okraj brambor. Vaříme cca 45 minut, dokud brambory nezměknou a nezůstane vývaru jen na dně hrnce. Vyválíme listové těsto a vytvoříme z něj poklici hrnce. Potřeme rozšlehaným vejcem a necháme v troubě zapéct tak, až je těsto do zlatova.(cca 20 minut).
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Irský guláš

4 porce 
Ingredience:
60 dkg skopového masa z plecka,

lžička soli,

špetka pepře,

1/4 kg cibule,

5 dkg celeru,

mrkev,

brukev,

petržel,

1 kg brambor

Popis přípravy:

Maso očistíme a nakrájíme na menší plátky. Cibuli a zeleninu rovněž očistíme a pokrájíme na plátky, brambory oškrábeme a nakrájíme na kostky. Maso může být tučné. Do kastrolu dáme vrstvvu masa, na to cibuli a zeleninu, pak opět maso. Osolíme, opepříme. Zalijeme horkou vodou a dusíme do měkka. Potom přidáme brambory, přelijeme vodou, popřípadě přisolíme a dusíme až je vše měkké. Dobrou chuť.
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Jarný guláš

Ingredience:
250 ml vody

250 ml suchého bílého vína

1 sáček  Gulášové omáčky(maggi,vitana,atd..)

400 g hovězího masa na guláš

400 g vepřového masa na guláš

300 g mrkve

8 jarních cibulek

2 lžíce zakysané smetany

2 lžíce sekané zelené petrželky.

Popis přípravy:

Gulášovou omáčku připravíme podle návodu. nPřidáme hovězí maso na guláš, víno, povaříme a necháme dusit 20 minut. Pak přidáme vepřové maso na guláš a dusíme dalších 20 minut. Během dušení několikrát zamícháme. Mrkev a jarní cibulky očistíme, omyjeme, nakrájíme na kousky, přidáme k masu a necháme dusit dalších 20 minut. Vmícháme zakysanou smetanu a posypeme zelenou petrželkou.
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Pečienkový guláš

4 porce 
Ingredience:
700 g jater

200-300 g cibule

100 g sádla

2-3 lžíce hladké mouky

sůl,pepř,majoránka

česnek

mletá paprika sladká i pálivá

Popis přípravy:

Tento pokrm je znalci uznáván jako snad nechutnější guláš vůbec. Nejprve na rozpáleném sádle opečeme po celém povrchu na kostky nakrájená játra. Teprve pak přidáme hrubě nasekanou cibulku a necháme ji zrůžovět. Podlijeme vývarem nebo teplou vodou a podusíme. Vody dáváme jen tolik, abychom játra místo dušení nevařili. Přibližná doba dušení je 90 minut. Z mouky uděláme zásmažku a vmícháme obě papriky. Studenou vodou  pečlivě rozředíme, přidáme ke změklým játrům a povaříme.  Můžeme přibarvit rajským protlakem. Poté přidáme majoránku a česnek. Asi po třech minutách odstavíme a dochutíme. Podáváme především s bramborovými knedlíky. Vhodné jsou i noky.
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Jelení guláš

4 porce 
Ingredience:
600 g jelení plece,

50 ml oleje, 2 velké cibule,

3 lžíce pikantnější marmelády,

drcený kmín,

pepř, česnek,

0,5 l vývaru (může být z masoxu),

2 lžíce hladké mouky,

0,5 l červeného vína,

80 g rajčatového protlaku, cukr

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kousky, na oleji zpěníme nadrobno krájenou cibuli, zasypeme paprikou, promícháme, vložíme maso, marmeládu a opečeme. Osolíme, přidáme drcený kmín, pepř, utřený česnek a mírně podlijeme vývarem. Dusíme pod pokličkou do té doby, než se všechna voda vydusí. Poté zaprášíme moukou, opečeme a zalijeme vínem, přidáme rajčatový protlak a dusíme do měkka. Dochutíme, 1 minutu provaříme. Stáhneme z plotýnky a pod pokličkou necháme 10 minut dojít. Podáváme s chlebem nebo knedlíkem.
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Juhočeský guláš

2 porce 
Ingredience:
200 g předního hovězího masa

200 g vykostěného vepřového plecka

20 g sádla

120g cibule

20 g hladké mouky

200 g leča

lžička papriky

2 lžíce červeného vína

pepř,sůl

Popis přípravy:

Na polovině sádla do růžova osmažíme kolečka cibule, která pak zaprášíme mletou paprikou. Přidáme kostky hovězího masa, osolíme, opepříme a necháme dusit ve vlastní šťávě. Když je poloměkké, přidáme kostky vepřového masa. Trochu podlijeme horkou vodou a dusíme, až je obojí maso téměř měkké. Ze zbývajícího sádla a mouky uděláme jíšku, kterou guláš zahustíme. Pak ho znovu provaříme a přidáme lečo. Ochutíme červeným vínem, podle chuti připepříme a dosolíme. Podáváme s brambory nebo dušenou rýží.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
4 porce:

60 dkg hovězího masa z kližky

3 středně velké cibule 

1 malý rajský protlak , 3 lžíce sádla 

2 lžíce sójové omáčky 

2 lžíce worchesteru 

1 lžíce mleté sladké papriky 

2 lžíce hladké mouky 

1 lžička pepře , 1 lžička sůl 

1 kostka MAGGI Bujoxu 

3 dcl studeného vývaru zMAGGI Zlatého hovězího sypkého bujónu

Popis přípravy:

Příprava: Maso večer před vařením nakrájíme na kostky a necháme odležet v lednici přikryté. V den přípravy vyndáme a posypeme mletou paprikou. Na sádle zpěníme nakrájenou cibuli do zlatova. Přidáme rajský protlak a zasmahneme 4 - 5 minut při stálém míchání. Přidáme maso a za občasného míchání smažíme tak dlouho, dokud maso nezačne pouštět vlastní šťávu. Přidáme sójovou omáčku, worchester, MAGGI Bujox, promícháme, přiklopíme a dusíme doměkka asi 2 hodiny na velmi mírném ohni. V případě nekvalitního masa, které nepustí moc šťávy, přidáme trochu vývaru. Ve 2 dcl MAGGI hovězího vývaru promícháme 2 slabé lžíce hladké mouky a přes sítko vlijeme do pokrmu. Promícháme, přidáme zbylý vývar nebo trochu vody (lze i červené víno). Přidáme na nudličky nakrájenou polovinu čerstvé červené papriky a na mírném ohni při občasném míchání necháme provařit 30 - 40 minut.
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Karlovarský guláš

2 porce 
Ingredience:
400 g předního hovězího masa

40 g sádla, 1 cibule, sůl

1 lžička mleté papriky

vývar z kostí

30 g hladké mouky

2 dl kyselé smetany

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky a prudce osmažíme v rozpáleném sádle za stálého míchání ze všech stran. Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, opražíme, osolíme, promícháme s mletou paprikou, podlijeme vývarem, přiklopíme a dusíme do měkka.. Při dušení podle potřeby podléváme. Guláš zahustíme moukou opraženou nasucho a nakonec dochutíme kyselou smetanou.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
600 g vepřového masa z kýty

mletý pepř,sůl

1 lžíce hladké mouky

70 g anglické slaniny, 2 cibule

mletá sladká paprika

3 dl vývaru (z masa či masoxu)

200 g žampionů, 1 lžička másla

4 nožičky klobásy

trochu tuku  na opečení

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu nakrájíme na silnější nudličky, opepříme, osolíme a poprášíme moukou. Na nakrájené a rozehřáté slanině zpěníme nadrobno nakrájenou cibulku, vložíme nakrájené maso, osmahneme, poprášíme paprikou, podlijeme vývarem a podusíme. Očištěné a na plátky pokrájené žampiony podusíme na másle. Vložíme je do guláše a společně krátce povaříme. Nakonec na tuku opečeme ozdobně naříznutou klobásu. Každou porci guláše ozdobíme opečenou klobásou a podáváme se smaženými hranolky, opékanými brambory nebo dušenou rýží.
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Konský guláš

Ingredience:
cibule

konina

paprika

koreni

Popis přípravy:

Zpenime cibulku,pridame konske maso nakrajene na kostky,osmahneme,pridame papriku a podlijeme vyvarem.Dusime do zmeknuti.Zahustime jiskou.
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Kotlíkový guláš

Ingredience:
400 g hovězího masa

2 lžíce sádla

40 g slaniny

větší cibule

lžička sladké papriky

sůl

pepř

400 g brambor

2 rajčata

1 zelená paprika

Popis přípravy:

Hovězí maso opereme a nakrájíme na kostky. Sádlo a nakrájenou slaninu rozškvaříme v kotlíku, přidáme očištěnou, nakrájenou cibuli a necháme ji zpěnit. Přidáme mletou papriku, maso, sůl, pepř a dusíme ve vlastní šťávě. Když šťáva vysmahne, podlijeme maso horkou vodou a pomalu dusíme. Když je maso téměř měkké, přidáme očištěné a na kostky nakrájené brambory, očištěnou, nakrájenou papriku, rajčata a vše smícháme s masem. Podle potřeby ještě podlijeme vodou a uvaříme doměkka. Podáváme s chlebem.
[image: image75.png]



Kotlíkový guláš 

4 porce 
Ingredience:
3 stroužky česnek

sůl

1 kg brambory

2 lžíce tuk

3 ks cibule

2 lžíce mouka

voda

2 lžíce kečup

pepř mletý

1 lžička paprika mletá

koření polévkové

500 g salám točený

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na kolečka, osmahneme na tuku. Zasypeme paprikou, moukou, osmahneme, přidáme kečup, zalijeme vodou, povaříme, osolíme a opepříme. Přidáme brambory nakrájené na kostky, povaříme, poté vložíme nakrájený měkký salám, utřený česnek, polévkové koření a ještě krátce povaříme.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
300 g vepřového plecka,

300 g libového bůčku,

120 g oleje,

50 g másla,

200 g cibule,

150 g pórku,

200 g rajského protlaku,

4 stroužky česneku,

lžička citronové šťávy a kůra z 1 citronu,

250 g bílého jogurtu,

sladká a pálivá paprika,

houbové koření,

kmín, mletý pepř,

bobkový list, majoránka,

celé nové koření,

vývar z masoxu,

Popis přípravy:

Na másle osmahneme nakrájené maso a poté ho vyjmeme. Na výpeku orestujeme nakrájenou cibuli a pórek. Vmícháme mletou papriku, rajský protlak, utřený česnek se solí a přidáme koření. Základ lehce podlijeme vodou, vložíme osmahnuté maso a dusíme. Před koncem, je-li dost měkké, přimícháme jogurt, houbové koření, majoránku a na proužky nakrájenou papriku. Mícháme a asi 5 minut povaříme. Doporučená příloha: Příloha - bramborové placky nebo bramboráčky.
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Kura

Ingredience:
Sul,paprika

Cibule, česnek stroužky

vykoštěné kuřecí stehna

rajčata, papriky

smetana

ingredience dle vlastní potřeby a zvyklostí

Popis přípravy:

Kuřecí stehna vykostíme a maso i s kůží nakrájíme na kostky,pokrájíme cibuli, česnek nakrájíme na plátky, cibuli zpěním a do to ho vhodíme nakrájené maso a podusíme 10 minut přidáme papriku a sůl, trocho podlejeme a přidáme nakrájená rajčata a pariku, nebo můžeme použít leča z paprik a rajčat a nakrájený česnek,znovu maso krátce podusíme a když je maso měkké, zalijeme smetanou deci nebo dvě, podle množství masa. Podáváme s pečivem podle chuti
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Kurací chilli guláš

4 porce 
Ingredience:
olivový olej, 1 cibule

4 stroužky česneku

1/2kg kuřecího masa

2 chilli papričky nebo feferonky

pepř čtyř barev,sůl

sladká paprika

3 lžíce ostrého kečupu

kostka masoxu

sojová omáčka

Popis přípravy:

Na rozpáleném oleji orestujeme cibuli, česnek a maso, opepříme, osolíme a zalijeme vodou. Přidáme nasekané chilli papričky a chvíli dusíme. Přidáme papriku(asi 4 lžičky), kečup, sojovou omáčku a masox. Povaříme a zahustíme dle libosti. Nejvhodnější přílohou jsou bramboráčky nebo chléb. Dobrou chuť.
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Kurací minutkový guláš

Ingredience:
300g vykostěného kuřecího masa

40g oleje

20g másla

100g kapie

3-4 lžíce kečupu

mletá paprika

feferónky

sůl

Popis přípravy:

Kuřecí maso pokrájíme přes vlákna na hranolky,vložíme na pánvičku s rozehřátým olejem a prudce osmažíme za stálého míchání. Po dvou minutách přidáme pokrájené kapie,kečup, pokrájené feferónky,okořeníme mletou paprikou,osolíme a za stálého míchání krátce podusíme. Hned podáváme s dušenou rýží nebo s opečenými brambory a se zeleninovým salátem.
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Maďarský guláš

4 porce 
Ingredience:
500g veprove plece

2-3 cibule

olej

3 zelene papriky

6 rajcat

sul

2 lzice hladke mouky

2 lzice mlete sladke papriky

5 strouzku cesnek

majoranka

mlety cerny pepr

drceny kmin

Popis přípravy:

Maso odblanime a nakrajime na vetsi kousky.na oleji osmahneme na drobno nakrajenou cibuli,vlozime maso,prudce ho opeceme,osolime pridame koreni a podlijeme.dusime na mirnem ohni temer domekka.potom pridame na nudlicky nakrajene papriky a na kousky nakrajena a sparena,oloupana rajcata a dusime jeste asi 15minut.v trose studene vody rozmichame hladkou mouku,pridame do gulase a nechame povarit jeste asi 10minut.podavame s houskovym nebo bramborovym knedlikem.
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Mexický fazuľový guláš

4 porce 
Ingredience:
250g suchej fazule

1 PL oleja, 1 veľká cibuľa

100g sterilizovanej kukurice

2 domáce klobásy

180g rajčinového pretlaku

50g údenej slaniny

1 pohár leča

2 ČL cukru

2 strúčiky cesnaku

Soľ, mleté čierne korenie

sladká a chili paprika

Popis přípravy:

Vopred namočenú fazuľu uvaríme v menšom množstve vody. Slaninu pokrájame na kocky, popražíme a pridáme na drobno pokrájanú cibuľu a ešte chvíľu pražíme. Pridáme fazuľu aj vodou v ktorej sa varila, kukuricu, pokrájanú klobásu, rajčinový pretlak a lečo. Premiešame a krátko povaríme. Fazuľu ochutíme soľou, koreninami a pretlačeným cesnakom. Prilejeme asi 1 liter vody a ešte chvíľu povaríme.
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Maďarský guláš

8 porcí 
Ingredience:
75 dkg hovězí kližky

2 cibule

3 lžíce sádla

1 kostku bujonu na vývar

sladká paprika

gulášová paprika nebo gulášové koření

sůl,pepř,kmín

5 ks nové koření

majoránka

česnek

různá čerstvá zelenina = 2 brambory

3 papriky různé barvy

kedlubna

1/4 květáku

2 rajčata

kousek cukety a brokolice

po kousku celeru ,mrkeve a petržele

trochu hrášku

zelená celerová a petželová nať

1 vejce a dětská krupička na nočky

trochu Maizeny

klobása

Popis přípravy:

Do většího hrnce nebo kastrlolu dáme na sádlo osmahnout nasekanou cibuli a potom maso pokrájené na menší kostky. Přidáme mleté papriky a koření kromě majoránky a česneku a po zarestování zalijeme horkým vývarem z kostky, stáhneme teplotu a pomalu vaříme maso do poloměkka. Potom postupně přidáváme očištěnou a pokrájenou zeleninu podle doby potřeby jejího vaření - nejprve tedy brambory, kedlubnu, papriky . . . atd. Podle potřeby podléváme. V závěru zavaříme noky z vajíčka a krupičky (lehce osolené), zahustíme ve vodě rozpuštěnou Maizenou (je mnohem lepší než hladká mouka) přidáme pokrájenou klobásu a dochutíme rozetřeným česnekem, majoránkou a sekanými natěmi. Takto vznikne vlastně hustá = svačinová polévka, velmi vydatná. Podáváme s chlebem nebo pečivem a samozřejmě vychlazaným pivkem. Velmi vhodné jako obměna grilovaných vuřtů při víkendovém podvečerním posezení na zahradní párty s přáteli.
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Minutkový VIP guláš

Ingredience:
1 cibule

2 lžíce olivového oleje

sladká paprika

3 lžíce rajčatového protlaku

mletý pepř

kmín

0,5l vývaru z bujonové kostky

1 lžíce hladké mouky

2 stroužky česneku

majoránka

400 g pravé svíčkové, sůl

100 g žampionů

200 g telecích párků

200 g leča (popřípadě mražená nebo sterilovaná směs)

Popis přípravy:

Drobně nakrájenou cibuli osmažíme do růžova,přidáme mletou papriku,protlak,pepř,kmín,podlijeme větší částí vývaru a vydusíme na tuk.Zaprášíme moukou a za stálého míchání orestujeme,podlijeme zbylím vývarem,přidáme utřený česnek,majoránku a povaříme.Nudličky masa okořeníme,osolíme a opečeme ne oleji.Přidáme žampiony,oloupané a nakrájené párky,lečo a opečeme.Štávu procedíme na maso a krátce povaříme.Dochutíme a můžeme podávat s přílohou dle chuti.
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Maďarský kotlíkový guláš

Ingredience:
kančí maso

hovězí maso

cibule

čerstvá zelená paprika

rajčata

česnek

pálivá maďarská paprika

sladká maďarská paprika

sádlo, sůl

kmín

pepř mletý

hovězí kosti

brambory a voda

Popis přípravy:

doba přípravy 4-5hodin

Do kotlíku vložíme 500gr. sádla a lehce zpěníme, oheň nutno udržovat mírný za to se stálým výhřevem, přidáme balíček kmínu a asi 5 minut necháme kmín v sádle pěnit, dále přidáme asi 1 kg čerstvých zelených paprik nakrájených na kostičky, dalších 10 minut necháme pěnit.Přidáme 2 kg. cibule a intenzivně mícháme až nám cibule zeskovatí.  Dále přidáme asi 2kg čerstvých rajčat, čím zralejší tím lepší. Prozatím žádná voda-důležité!!! Teď příjde na řadu koření, přidáme sůl, pepř mletý, opět necháme asi 5 minut pěnit. Zelenina pustí dostatek šťávy. Nyní vsypeme 2 sáčky červené maďarské papriky sladké, důkladně mícháme asi 1 minutu a trochou vody podlejeme. Až směs dosáhne opět varu vsypeme i pálivou papriku dle chuťi, a opět asi 1 minutu důkladně mísíme celou směs. Opět podlejeme vodou. Skutečně postačí asi 2dcl. Nakrájíme na velké kusy 1 kg. masa z divočáka velikost asi jako velký pinpongový míček, a vložíme do kotlíku. Nyní budeme stále míchat a dohlížet na správnost ohně. Maso změkne-ale ne zcela asi po 1 hodině, nyní přidáme 2 kg. na stejně velké kousky maso hovězí (kližka je nejlepší) a dále celý obsah kotlíku lehce ode dna promísíme a vložíme 3-4 hovězí kosti(ty se před koncem přípravy vyndají). A asi za 15 minut přidáme oloupané a důkladně omyté brambory menší velikosti. Nepřekrajujeme, ale celé vložíme do středu kotlíku. Nyní celou směs pouze hlídáme občas lehce promísíme. Nespěchejte, a s ohněm si pečlivě pohrejte. Je to důležitý živel který ovlivňuje celý váš výsledek. Až je maso měkké(ne zcela) přidejte další brambory které již překrojte dle velikosti na menší díly. Jakmile změknou i brambory je váš guláš HOTOV!
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Minutový guláš

Ingredience:
800g svíčkové (vepřové panenky)

250g cibule

česnek

mletá paprika

kečup

majoránka

sůl

pepř

120g žampionů

olej

kapie

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,osolíme,opepříme a na tuku opečeme.Přidáme nakrájenou cibuli,na plátky pokrájené žampiony a opět orestujeme.Nakonec přidáme utřený česnek,majoránku,papriku,kečup,znovu orestujeme,zalijeme vývarem(masoxem)a necháme lehce povařit. Příloha:bramboráčky,hranolky,rýž
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Mňam guláš

4 porce 
Ingredience:
60 dkg hovězího masa z kližky 

3 středně velké cibule 

1 malý rajský protlak 

3 lžíce sádla 

2 lžíce sójové omáčky 

2 lžíce worchesteru 

1 lžíce mleté sladké papriky 

2 lžíce hladké mouky 

1 lžička pepře 

1 lžička sůl 

1kostka bujónu

3 dcl studeného hovězího vývaru 

(můžeme použít sypký hovězí bujón např. od Maggi)

Popis přípravy:

Maso večer před vařením nakrájíme na kostky a necháme odležet v lednici přikryté. V den přípravy vyndáme a posypeme mletou paprikou. Na sádle zpěníme nakrájenou cibuli do zlatova. Přidáme rajský protlak a zasmahneme 4 - 5 minut při stálém míchání. Přidáme maso a za občasného míchání smažíme tak dlouho, dokud maso nezačne pouštět vlastní šťávu. Přidáme sójovou omáčku, worchester, kostku bujónu, promícháme, přiklopíme a dusíme doměkka asi 2 hodiny na velmi mírném ohni. V případě nekvalitního masa, které nepustí moc šťávy, přidáme trochu vývaru.Ve 2 dcl hovězího vývaru promícháme 2 slabé lžíce hladké mouky a přes sítko vlijeme do pokrmu. Promícháme, přidáme zbylý vývar nebo trochu vody (lze i červené víno). Přidáme na nudličky nakrájenou polovinu čerstvé červené papriky a na mírném ohni při občasném míchání necháme provařit 30 - 40 minut. Ke konci přidáme mletý pepř, špetku majoránky, případně přisolíme a promícháme.
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Guláš s hubami

5 porcí 
Ingredience:
600g kančí kýty nebo plece

500g cibule

2 lžíce mleté papriky

2 lžíce rajčatového protlaku

200 ml červeného vína

150 - 200g hub

3 lžíce hladké mouky

2 lžíce oleje nebo sádla

1 lžíce soli

mletý pepř

drcený tymián

Popis přípravy:

Maso očistíme a nakrájíme na větší kostky. Oloupanou cibuli nakrájíme nadrobno. V hrnci rozpálíme olej a cibulku na něm orestujeme dohněda. Přidáme nakrájené maso a opět restujeme. Na dobře opečené maso nalijeme protlak a zalijeme vodou. Promícháme, přiklopíme pokličkou a dusíme doměkka. Měkké maso vyndáme ze základu. Základ vyrestujeme na tuk, zaprášíme moukou, mletou paprikou a zalijeme dostatečným množstvým vody. Přidáme dobře očistěné nakrájené houby(nebo nakládané houby bez nálevu), červené víno a všechno pomalu provaříme. Nakonec houby v omáčce dochutíme solí, pepřem a tymiánem. Před podáváním dáme maso zpět do omáčky a vše asi tak 5 - 10 minut povaříme. Podáváme s chlebem, knedlíkem.
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Myslivecký guláš

Ingredience:
Česnek, sůl, tuk

2 ks cibule

Kmín, mouka hladká

pepř mletý

paprika mletá

500 g směs houbová

300 g maso hovězí

Popis přípravy:

Na sádle nebo tuku osmahneme cibulku. Přidáme na kostky nakrájené hovězí maso(nejlépe kližku) a osmahneme. Potom přidáme mletou papriku a mírně podlijeme, osolíme, opepříme a přidáme koření. Pod pokličkou dusíme doměkka. Šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, osmahneme a přidáme nakrájené houby, prolisovaný česnek a trošku podlijeme. Dusíme až do té chvíle, než budou houby i maso měkké. Ke gulášku se nejlépe hodí brambory.
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Námornícky guláš

Ingredience:
1/2 kg zadního hovězího

- 1 větší cibule

- 1 čajová lžička mleté sladké papriky

- sladký kečup

- jedna až dvě zelené papriky

- koření dle chuti

- brambory či knedlík)

Popis přípravy: 
Maso nakrájíme na nudličky, osolíme, opepříme a dáme na rozpálený tuk. Zprudka osmažíme do zhnědnutí masa (3-5 minut). Pak snížíme teplotu a pod pokličkou necháme vydusit - šťáva se vypaří a zbude jen tuk. Pak maso vyjmeme a na zbylém tuku osmažíme cibuli. Na osmaženou cibuli přidáme mletou sladkou papriku (1 čajová lžička). Zamícháme a na tuto směs vrátíme maso a podlijeme horkou vodou (cca 3 - 4 dl), maso musí být zaplaveno. Přiklopíme pokličkou a dusíme do měkka a podle potřeby přiléváme horkou vodu. Když je maso měkké přidáme podle chuti kečup (asi 2 polévkové lžíce). Nakonec nakrájíme na proužky zelenou papriku a celé dusíme až do změknutí papriky. Výslednou směs si podle chuti okořeníme (pepř, sůl, masový bujón). Jako přílohu podáváme bramboráčky. Je možné podat i knedlík či vařené brambory
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Námornícky guláš 
Ingredience:
4 libové párky, 4 ks chleba

200 ml kečupu, 1 velká cibule

4 stroužky česneku

lžíce másla

sůl, pepř, oregano

Popis přípravy:

Na másle zpěníme najemno nasekanou cibulku společně s prolisovanými stroužky česneku. Přidáme na kolečka nakrájené párky a drcené oregano a lehce orestujeme. Do této směsi přilejeme kečup a vše prohřejeme. Na závěr dochutíme solí a pepřem. Podáváme teplé s chlebem.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
3/4 kg zadního hovězího

4 nakládané znojemské okurky

ostatní ingredience jako na základní guláš

Popis přípravy:

Uvařte guláš. Ke konci dušení přidejte na proužky nakrájené okurky, přilijte červené víno a zahustěte chlebovou střídou. Podávejte s kynutým knedlíkem.
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Ohnivý guláš

4 porce 
Ingredience:
200 g anglické slaniny,

400 g vepřové plece,

2 lžíce sádla,

4 cibule,

2 červené a 2 zelené papriky,

4 rajčata,

2 lžíce kečupu,

sůl,

kmín,

sladkou papriku,

kousek feferonky,

majoránku,

kostka masoxu,

2 stroužky česneku,

víno podle chuti

Popis přípravy:

Na sádle osmažíte nakrájenou cibuli, přidáte na kostky nakrájené maso a slaninu a opečete ze všech stran. Papriky zbavené jadřinců a nakrájené na proužky přidáte k masu. Rajčata spaříte horkou vodou, oloupete, nakrajíte na kousky a přidáte ke guláši se solí, kořením a česnekem a rozdrobeným masoxem. Na mírném ohni dusíte za občasného míchání doměkka.

Dochutíte troškou vína.
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Paprikáš

4 porce 
Ingredience:
vepřové maso cca 1 kg (může být i více i méně)

cca 3 cibule

sůl

paprika

smetana

olej

Popis přípravy:

Je to v podstatě klasický guláš s tím, že se na konci přidá smetana. Tak tedy:  Cibuli nakrájíme a dáme do hrnce na rozpálený olej. Cca v momentě kdy zesklovatí přidáme papriku a mícháme aby se paprika nepřipálila a nezhořkla, po chvíli přidáme maso nakrájené na hrubé kostky, posolíme. Maso opečeme po povrchu a zalejeme vodou tak aby kousky masa stále vyčnívali nad hladinu. Za míchání vodu odvaříme až se maso skoro připálí, POZOR aby se opravdu nepřipálilo, a zaprášíme moukou, opět zalejeme a vyvaříme, teď již nezaprašujeme. Zalití a vyvaření se opakuje cca 3-4x dokud maso nezměkne. Nakonec se maso zaleje vodou více (např. 2 cm nad maso) podle toho kolik chcete mít omáčky. Pokud je vody více, tak je třeba ještě zahustit (např. moukou rozmíchanou ve vodě). Každý ať si vyzkouší co je pro něj lepší, jestli více omáčky nebo méně. (Pokud se nakonec vodou nezaleje získáte v podstatě perkelt, tj. spoustu masa s hustým sosem, na perkelt je lepší krájet maso na menší kostky, podávat s chlebem nebo haluškami.) Chvíli podusíme (cca 5 minut, maso by se nemělo rozvařit) a zalejeme smetanou a chvíli povaříme (asi minutu). Já to jím s chlebem.
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Petržalský guláš

Ingredience:
1,20 kg hovädzie mäso

0,50 kg cibuľa, cesnak, masť

kvalitná mletá červená paprika

majoránka, korenie čierne mleté

soľ, 0,5 l svetlého piva

Popis přípravy:

Na masti speníme nakrájanú cibuľu, pridáme na kocky pokrájané mäso. Premiešame a pridáme červenú papriku, osolíme a necháme prikryté dusiť cca 1 hodinu. Podlievame pivom. Po hodine pridáme ostatné ingrediencie a dusíme do mäkka. Podávame s knedlou, alebo chlebom.
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Pikantný guláš

Ingredience:
1 kg hovězí kližky

2 větší cibule

1 pl sladké pariky

1 sklenice zleniny kunovjanka

1 plechovka fazolí s kukuřicí

1 kostka bujónu, 2 pl hladké mouky

Tuk, sůl

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na kolečka a osmažíme na tuku a přidáme sladkou papriku, krátce osmahneme a přidáme na kostky pokrájenou kližku. Krátce orestujeme. Kunovjanku v sítu lehlce propláchneme vodou, aby se zbavila kyselosti a přidáme k masu. Společně dusíme do měkka, podléváme dle potřeby. Nakonec přidáme kostuku bujonu, dochutíme solí a zahustíme moukou rozkvedlanou ve vodě a povaříme ještě asi 20 minut. Na úplný závěr přidáme fazolky s kukuřicí a promícháme. Podáváme s čerstvým chlebem.

[image: image96.png]



Pivný guláš 

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg kližky, 4 cibule

2 lžíce sádla

1 zelená paprika

1 konzerva (400g) zelené fazolové lusky krájené v mírně slaném nálevu

1 lžička mletého zázvoru

3 lžičky sladké papriky, 1 lžička pepře

1 lžička majoránky

1 lžička jemně drceného badyánu

2 kostky masového vývaru

Sůl, 5 kuliček jalovce

2 lžíce polohrubé mouky na zahuštění

2 lahve světlého piva

1 dcl Tuzemáku.

Popis přípravy:

Na sádle zpěníme zázvor, přidáme nakrájenou cibuli a mícháme, až cibulka zesklovatí.  Vmícháme ostatní koření a na kostičky pokrájené maso, krátce orestujeme a zalijeme pivem. Pod pokličkou vaříme asi 60 minut (podle stáří býčka i déle, až maso skoro změkne), přidáme nadrobno pokrájenou papriku, Tuzemák , po 20-ti minutách  zahustíme polohrubou moukou rozkvedlanou v nálevu (scezeném z fazolových lusků)  a necháme ještě chvilku povařit. Přidáme fazolové lusky z konzervy a po jejich prohřátí podáváme. Podle zásady české kuchyně je lepší ohřátý až druhý den! Jako příloha je vhodný houskový knedlík, nebo chléb.
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Pivný guláš

4 porce 
Ingredience:
50 g anglické slaniny

2 lž. Oleje, 2 velké cibule

2 str. Česneku, 250 g slovenského salámu

1 lž sladké papriky

400 ml světlého piva

750 g brambor, 4 rajčata

sůl,pepř,majoránka

200 g sterilované kukuřice

Petrželka, chleba

Popis přípravy:

Nakrájenou slaninu osmahneme na oleji s nadrobno pokrájenou cibulí a česnekem. Přidáme na kostky pokrájený salám a společně opečeme. Zasypeme mletou paprikou, promícháme, podlijeme pivem a chvíli podusíme. Přidáme na kostky pokrájené brambory a plátky rajčat, osolíme, okořeníme a za občasného podlévání dusíme do měkka. Nakonec přidáme scezenou kukuřici a nasekanou petrželku a ještě krátce prohřejeme. Podáváme s chlebem.
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Pórový guláš

Ingredience:
2 velké pórky

3 velké brambory

1 mrkev

2 velké cibule

5 stroužků česneku

1 kořenová petržel

8 růžiček růžičkové kapusty

1 klobáska

Popis přípravy:

Vezmeme 3 lt hrnec. Nakrájíme pórek na tenká kolečka,utřeme nahrubo česnek a všechno ostatní nakrájíme na kostičky 1/2 cm.Klobásku můžeme nakrájet ještě jemněji. Nasypeme do hrnce a zalijeme vodou aby bylo vše pod vodou přidáme špetku soli a necháme asi 1/2 hod.povařit.Pokud nestačí parádní zeleninová chuť můžeme přichutit Podravkou.
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Pražský guláš

4 porce 
Ingredience:
4 cibule

40 g sádla

400 g předního hovězího masa

30 g hladké mouky

1 lžíce mleté papriky

1 lžíce rajčatového protlaku

masový vývar

sůl,kmín,mletý pepř

2 párky

2 stroužky česneku

majoránka

Popis přípravy:

Drobně nakrájenou cibuli zpěníme na sádle, přidáme maso na kostky a opečeme. Když je maso nazlátlé, zaprášíme je moukou a ještě krátce opečeme. Potom přidáme mletou papriku a rajčatový protlak, podlijeme vývarem, osolíme, ochutíme kmínem, mletým pepřem a udusíme do měkka.. Před skončením přidáme oloupané párky, utřený česnek, majoránku a dovaříme.
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Guláš

6 porcí 
Ingredience:
hovězí kližka 1-1,5kg

stejné množství cibule

sádlo nebo olej

sladká paprika

silný hovězí vývar

červené víno 1dl

rajče

chili

rybízová zavařenina

sůl,drcený pepř

Popis přípravy:

Cibulku pokrájíme na hrubo a zpěníme na sádle a osmahneme do zlatova,může se trošku připálit.Pak přidáme osolené maso nakrájené na kostky o hraně 2cm plu mínus 10% a trpělivě čekáme až se štáva,kterou maso pustí,vysmahne.V tom okamžiku přidáme sladkou papriku,která se musí osmahnout,aby ztratila syrovou chuť.Zalijeme vařícím silným vývarem a přidáme červené víno.Vaříme na mírném plameni cca 2hodiny (necháme probublávat).Půl hodiny před dokončením přidáme pro barvu rajče a pro chuť zavařeninu.Dle chuti přiostříme chili nebo pálivou paprikou.Jako přílohu použijeme knedlík,noky,rýži nabo makarony.
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Grécky guláš

4 porce 
Ingredience:
500 g hovězího masa

4 lžíce oleje

1 větší cibule

5 velkých paprik

5 velkých rajčat

sůl

1 lžička másla

1 lžička hladké mouky

100 g fazolek

Popis přípravy:

Na rozehřátém oleji po všech stranách opečeme na kostky nakrájené maso. Asi v polovině opékání přidáme na tuk také nakrájenou cibuli, aby zezlátla. Maso okořeníme paprikovou Vegetou, eventuálně podle chuti ještě přisolíme. Rajčata spaříme vařící vodou, sloupneme slupku a nakrájíme na kousky. Fazolky opereme, nožem částečně nakrojíme stopku a potom ji rychle strhneme, abychom odstranili celé vlákno. Lusky šikmo nakrájíme. Maso podlijeme horkou vodou a zakryté asi hodinu dusíme. Když je maso poloměkké, přidáme rajčata, potom fazolky a dusíme společně do měkka.. Podáváme s rýží.
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Guláš

8 porcí 
Ingredience:
1kg vepřového masa (plec, krkovička nebo libový bůček)

500g vepřových drobů (jazyk, srdce, játra, ledvinky, slezina)

3 větší cibule

4 lžíce sádla

1 až 2 lžíce sladké papriky

půl  lžičky chilli nebo pálivé papriky

1 lžička drceného kmínu

půl lžičky mletého pepře

2 lžíce hladké mouky

5 stroužků česneku

sůl

Popis přípravy:

Maso i droby pokrájíme na kousky, jazyk spaříme a povrch sloupneme. Na sádle orestujeme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme maso, osolíme, promícháme a smažíme tak dlouho, než se šťáva, kterou maso pustí, neodpaří. Poté vmícháme papriku, pepř a kmín, opět promícháme, aby se paprika rozpustila, zalijeme vodou (nebo masovým vývarem a za častého míchání dusíme téměř doměkka. Guláš zahustíme jíškou a maso za stálého míchání dovaříme. Nakonec vše dochutíme prolisovaným česnekem a kořením. Podáváme s kynutými knedlíky nebo čerstvým pečivem.
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Segedínský guláš

4 porce 
Ingredience:
400 g búčku

30 g slaniny

50 g cibule

150 g brambor

100 g zelí

0,1 l kys. smetany

paprika

kmín

Popis přípravy:

Osmažíme cibulku na slanině, přidáme papriku, kousky masa, osolíme, okmínujeme, za cca 45 min přidáme zelí a brambory a udusíme do měkka. Zalijeme kyselou smetanou
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Segedín 

Ingredience:
1,20kg krůtího masa(0,90kg - 1,30kg)

3x 0,50kg sáček dobrého kysaného zelí

3 vrchovaté kávové lžičky soli

3 vrchovaté kávové lžičky drceného kmínu

3 vrchovaté kávové lžičky sladké papriky

půl kávové lžičky pálivé papriky

6 středních cibulí ( asi 30 dkg rozkrájené cibule)

škvařené sádlo

3 polévkové lžíce hladké mouky

3x 250g zakysané smetany

5 - 6 stroužků česneku

0,8 l vody

Popis přípravy:

Cibuli nakrájím a na rozpáleném sádle(4 polévkové lžíce) nechám za stálého míchání zpěnit. Přidám 3 a půl lžičky papriky a opět zamíchám.Pak na to přidám na kousky nakrájené a okmínované (3 lžičky kmínu) maso a zamíchám . Za občasného míchání opražím. Pozor!!! - nepřipálit, paprika by zhořkla. Pražím asi 6 minut, pak podliji asi 3 dl horké vody, zamíchám a pod pokličkou 15 minut dusím. Potom osolím (3 lžičky na 1,20kg masa a3x 0,5kg zelí), zamíchám, ochutnám a případně dosolím. Na to přidám, ve studené vodě propláchnuté, vymačkané a překrájené zelí. Přidám 0,5l vody a 25minut pod pokličkou vařím, občas zamíchám. Pak prolisuji do segedínu 5 až 6 stroužků česneku, zamíchám, rovnoměrně za stálého míchání přikapu růžovou(béžovou) jíšku (ze 3 polévkových lžic hladké mouky na rozpáleném sádle, zrůžovělé za stálého míchání a odstavování z ohně), zamíchám a po přejití varem přidám zakysanou smetanu a za stálého míchání nechám přejít varem.  5 minut varu na česnek, jíšku a zakysanou smetanu dohromady stačí. Při delším varu začne zelí řidnout. Pokud máš pocit, že je segedín příliš hustý, je možno jej na závěr vaření zředit trochou mléka a nechat přejít varem. Ale lepší je hustší.
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Guláš

Ingredience:
2 brambory

3 kusy kořenové zeleniny

10 kuliček černého pepře

3 bobkové listy

1 lžíce majoránky

1 lžička sladké papriky

čerstvé houby

skopové maso

Popis přípravy:

Maso ze skopového krku nebo žeber nasekáme na kousky a dáme ho vařit.Po 20 minutách přidáme oškrábané a omyté brambory ,krájené na kostky.Přidáme také sůl,pepř a bobkový list.Trochu čerstvých hub nakrájíme na poměrně velké,ale tenké plátky,které přidáme do vývaru k masu a pokračujeme ve vaření až je vše měkké.Pak přisypeme červenou papriku,majoránku a necháme přejít varem.Můžeme přidat kořenovou zeleninu nakrájenou na kostičky.Někdy se guláš zahušťuje jíškou.Podáváme s chlebem
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Sojový guláš

4 porce 
Ingredience:
sojové kostky, gulášové koření

sladká paprika

masový bujon

cibule, česnek

brambory

Popis přípravy:

Na sojové kostky vysypeme gulášové koření a přidáme bujón,přelijeme vodou a necháme alespoň půl hodiny vařit,poté hrnec odstavíme a necháme louhovat.Poté vaříme znovu,přisypeme sladkou papriku.Mezitím vedle na pánvi dozlatova usmažíme cibuli.Pak jí vhodíme do hrnce.Oškrabeme velkou bramboru,nastrouháme,a přihodíme.Poté vymačkáme alespoň dva stroužky česneku.Vaříme alespoň půl hodiny,dokud se brambora kterou jsme zahušťovali neuvaří.Podle chuti dochutíme. Guláš má nejlepší chuť pokud je déle odstátý
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Softball guláš (cca 6 porcií)


Ingredience:
750-1000 g kližky nebo předního hovězího

l vepřové koleno, 1000 g cibule

3 lžíce žitné mouky

200g vepřového sádla

100 g slaniny

3 lžičky sladké mleté papriky

1/2 - 1 lžička pálivé mleté papriky (podle potřeby)

1 lžička kari, 3 lžičky oregána

1 lžička majoránky

1/2 lžičky mletého nového koření

1 petržel, 1 mrkev, 200 g celeru

5 ks hřebíčků

5 kuliček nového koření

20 kuliček celého černého pepře

5 kuliček jalovce

3 bobkové listy

20 g sušených (100g čerstvých) hub

Sůl, 100 g strouhaného křenu

Popis přípravy:

Vepřové koleno opláchneme ve studené vodě, vybereme libové svaly (druhotným produktem je ovar - odměna pro kuchaře), které použijeme do guláše, kůže, kost a část libového masa do vývaru. Do papiňáku dáme vodu, sůl, 1 celou cibuli, bobkový list, hřebíček, houby, nové koření, pepř, jalovec, kořenovou zeleninu a uvedeme do varu. Vnoříme zbylou část kolene, případně i kosti nebo odřezky z hovězího a cca 60 minut vaříme. Připravíme cca 3 l kvalitního vývaru. Mezitím nakrájíme zbylou cibuli, hovězí a vepřové maso z kolene na kostičky cca 2x2x4 cm, slaninu na 1x1cm. Rozpálíme v dostatečně velkém kastrolu (nejlépe teflon nebo litina) sádlo, přidáme slaninu a cibuli, za stálého míchání (!!) na středním ohni osmahneme do zlatova. Zvýšíme teplotu na maximum a přidáme rozkrájené maso, i po částech, je důležité, aby se na povrchu teplem vytvořila kůrčička, která udrží šťávu masa. Jakmile se odpaří voda uvolněná z masa, přidáme polovinu sladké i pálivé papriky, kari a oregána a žitnou mouku. Mezitím slijeme vývar a zbavíme jej přebytečného tuku, (sníme ovar s křenem a hořčící, zapijeme pivem a slivovicí). Jakmile maso obalené moukou začne hnědnout, podlijeme jej sběračkou teplého vývaru a pokračujeme v restování. Maso často "odtrháváme" od dna, jakmile se voda odpaří, znovu maso podlijeme. To opakujeme 3x, nakonec maso podlijeme 3-5 sběračkami vývaru, přidáme zbylé koření a za občasného míchání pod pokličkou dusíme asi 60 minut. Vývarem (příp.nastrouhaným suchým chlebem k zahuštění) upravíme hustotu omáčky, a dáme odstát do chladu do druhého dne. Druhý den necháme guláš projít varem, zkontrolujeme a upravíme podle potřeby slanost a pálivost a podáváme se lžící nastrouhaného křenu s čerstvým chlebem, knedlíkem nebo rýží, dochucené čerstvou paprikou nebo cibulí. Pokud je nutné a možné, ze zbytku vývaru uděláme životabudící česnečku.
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Sójový segedínsky guláš

4 porce 
Ingredience:
100 g sojových kostek

1 cibule, 2 lžíce oleje

1 lžičku drceného kmínu

2 lžičky sladké pepriky

500 g kysaného zelí

2 lžíce hladké mouky

1 kelímek zakysané smetany

marináda:

1 bujónová kostka, 1 lžíce oleje

1 cibule, 3 stroužky česneku

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Nejdříve si připravíme marinádu asi půl litru vody přivedeme k varu, přidáme bujónovou kostku, rozdrcený česnek, cibuli nakrájenou na drobno, olej, pepř a sůl. Krátce povaříme a přidáme sojové maso, které asi 20 minut povaříme a pak necháme půl hodiny odstát. Mezitím osmahneme na oleji nakrájenou cibuli, přídáme koření a překrájené zelí. Dusíme pod pokličkou pak přdáme sojové kostky. Na konec zalijeme smetanou ve které jsme rozmíchali hladkou mouku a povaříme.
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Srbský guláš

4 porce 
Ingredience:
asi 800g skopového z krku

50g slaniny

2 lžíce sádla

1 velká cibule

1 lžíce sl. papriky

1 lžíce octa

4 rajčata nebo 4 lžíce protlaku

2 papriky

500g brambor

sůl

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky,osolíme.Cibuli osmahneme dozlatova,přisypeme papriku,hned zalijeme octem,za stálého míchání zpěníme,přidáme maso,opečeme.zalijeme vodou a dusíme doměkka.Přidáme oloupaná na kostky nakrájená rajčata,papriky a brambory a podle potřeby podlijeme.Dusíme doměkka.Nezahušťujeme
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Srdiečkový guláš

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg kuřecích srdíček

lžíce cukru

0,25 - 1,5 kg cibule

sáček mleté sladké papriky

špetka chilli

dle chuti mletý pepř a majoránku

lžičku drceného kmínu

nepatrné množství mleté skořice

10-15 dkg sádla

1 hrnek chlebové strouhánky a sůl

Popis přípravy:

Rozpusť sádlo a přidej cukr. Intenzivně míchej, až cukr úplně zhnědne. Nasyp papriku a okamžitě jak zpění (cca 2-3 vteřiny) vsyp asi polovinu na drobno nakrájené cibule. Po chvilce přidáme na čtvrtky nakrájená srdíčka, sůl a koření. krátce orestujeme a podlejeme kuřecím vývarem, nebo vodou. Až mazo změkne, přidáme zbytek cibule nakrájené na kolečka a zahustíme chlebovou strouhánkou. Krátce povaříme a podáváme s kynutým knedlíkem, chlebem , rohlíkem, nebo s něčím jiným. Místo kuřecích srdíček lze s úspěchem použít i drůbeží žaludky

[image: image111.png]



Guláš

Ingredience:
hovězí maso na guláš

cibule

pepř

chilly

2-3 zelené papriky

rajčata

kečup

Popis přípravy:

Hovězí maso nakrájíme na nudličky a udusíme na tuku a cibuli. Přidáme pepř,chilli a zelené papričky potom rajčata a kečup !!
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Guláš s hríbami

4 porce 
Ingredience:
50 dkg - hovězí roštěnky ( múže být i vepřová panenka)

15 dkg - sádla

2 ks cibule ( středně velké )

10 dkg - slaniny

10 dkg - hříbků

10 dkg - kečupu

pepř, mletá sladká paprika,sůl,kmín,česnek

Popis přípravy:

Očištěné maso nakrájíme na nudličky a spolu se slaninou a cibulí opečeme na sádle. Okořeníme a osolíme, přidáme krájené podušené hříbky, zaprášíme paprikou, přidáme kečup, utřený česnek, znovu osmahneme podlijeme vodou a krátce podusíme.Podáváme s malými bramboráčky smaženými na lívanečníku
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Teľací guláš

5 porcí 
Ingredience:
750 g telecího masa

30 g přepuštěného másla

3 velké cibule

stroužek česneku

sůl,pepř

2 lžíce sladké papriky

po 1/2 lžičky majoránky a tymiánu

125 ml bílého vína

konzervu žampionů (370 g)

125 ml smetany

svazek pažitky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na velké kostky, prudce a krátce opečeme v kastrolu na másle, přidáme nahrubo nakrájenou cibuli a nadrobno nakrájený česnek a osmahneme. Přidáme sůl, pepř, papriku, majoránku a tymián, přilijeme víno a přikryté dusíme na mírném ohni, dokud maso nezměkne. Občas zamícháme. Houbu spolu se smetanou vmícháme do guláše a povaříme. Osolíme, opepříme a posypeme pažitkou.
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Texaský guláš

4 porce 
Ingredience:
600g hovězího masa

2 stroužky česneku

2 cibule, 200g mrkve

500g brambor, řapíkatý celer

4 lžíce oleje, Sůl, pepř

kajenský pepř, 2 lžíce mouky

1 bobkový list

425 ml konzervovaných rajčat

1 kostka masoxu

100g hrášku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky.Oloupeme cibuli s česnekem,česnek nasekáme,cibuli nakrájíme na špalíčky.Mrkev pokrájíme na hranolky,oloupané brambory nakrájíme na kostičky.Celer oloupeme a rovněž nakrájíme na kousky.Na rozpáleném oleji osmažíme cibuli s česnekem.Po částech potom přidáváme maso,které orestujeme.Poprášíme moukou,přidáme koření,masox,rajčata a podlijeme vodou.Vaříme asi 60 minut,poté přidáme pokrájenou zeleninu a dusíme ještě 25 minut.Před koncem přidáme hrášek.Jako příloha jsou vhodné těstoviny
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Úhorský guláš

Ingredience:
Brambory loupané 280g

Cibule 100g

Hovězí maso přední bez kosti 200g

Kmín 0,80g

Majoránka 0,40g

Mouka hladká 32g

Paprika mletá sladká 12g

Papriky čerstvé 60g

Pepř mletý 0,40g

Rajčata 60g

Sůl 12g

Tuk 60g

Vepřový bok s kostí 200g

Voda 320ml

Popis přípravy:

1 porce 198 g z toho 46 g masa (4ks) 213 g z toho 62 g masa (4ks) Dva kousky hovězího a dva kousky vepřového masa přelité omáčkou se zeleninovou vložkou a bramborami. Maso má typickou vůni a chuť, je šťavnaté a přiměřeně měkké. Omáčka je načervenalá, lesklá tukem,výrazně kořeněná a hustší Opláchnuté maso hovězí i vepřové nakrájíme na kostky průměrně po 25 g( vždy 2 ks hovězího a 2ks vepřového na porci).Oloupanou cibuli nakrájíme na drobno,osmažíme na 2/3 tuku dorůžova, přidáme papriku, zpěníme ji a v tom základu za stálého míchání opečeme osolené hovězí maso.Pak je zalijeme malým množstvím vlažné vody,okořeníme pepřem a kmínem,přikryjeme poklicí a dusíme. K poloměkkému hovězímu masu přidáme vepřové maso a dusíme dále.,až je i bůček poloměkký.Pak přidáme opláchnuté brambory nakrájené na čtvrtky a očištěná,na kousky nakrájená rajčata a paprikové lusky.Guláš zahustíme zásmažkou připravenou z 1/3 dávky tuku a z prosáté mouky a společně dovaříme do měkka.Guláš okořeníme drcenou majoránkou, podle potřeby přisolíme a ještě krátce podusíme. Vhodná příloha: chléb,pečivo.
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Univerzálny guláš

8 porcí 
Ingredience:
Vepřový oříšek nebo kýta cca 1 kg

(pokud z hovězího zadního - doba přípravy je cca 2:00 hod)

(pokud z kuřecích prs (doba přípravy cca 1:15 hod.)

2 střední cibule, olej

mletá paprika

kečup - podle chuti - ostrý,česnekový nebo normální

masox, sůl,pepř, bramborová kaše v prášku

majoránka, tatarská omáčka - podle chuti i s feferony

Popis přípravy:

Zvolený druh masa nakrájený na kostičky vložíme na oleji osmaženou cibulku, osmahneme, zaprášíme mletou paprikou a zalijeme cca 2 dl kečupu. Mícháme a když se začne směs chytat ke dnu nádoby (nepálit), zalijeme horkým vývarem z masoxu. Přisolíme, opepříme. Maso se vaří do měkka (doba podle druhu použitého masa). Ke konci zahustíme bramborovou kaší v prášku a přidáme majoránku. Cca dvě-tři minuty dovaříme. Na talíř s omáčkou dáme jednu lžíci tatarské omáčky. Podáváme nejlépe s bramborovým knedlíkem.
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Vajíčkový guláš

4 porce 
Ingredience:
1 cibule, tuk, gulášové koření

mletá paprika

8 uvařených vajec natvrdo

1 syrové vajíčko

sterilovaný hrášek

Popis přípravy:

Základ jako na guláš, (na tuku osmažíme cibulku, přidáme gulášové koření a papriku) vložíme pokrájená vajíčka a hrášek, trochu podusíme, zahustíme jedním rozšlehaným vajíčkem.
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Guláš inak

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg kýty

1/4 litru světlého piva

50 g sádla

1 lžíce hladké  mouky

krajíc staršího chleba

špetka muškátového květu

2 stroužky česneku

drcený kmín

masox,sůl

4 párky

Popis přípravy:

Maso očistíme a nakrájíme na kostky. Vložíme na rozehřátý tuk, důsledně osmažíme, zaprášíme moukou, znovu osmahneme a za stálého míchání postupně podléváme pivem. Přidáme strouhaný chléb, zředíme vývarem na potřebnou hustotu, přidáme půl kostky masoxu, drcený kmín, muškátový květ a třený česnek. Dáme do papiňáku a na mírném plameni povařit 30 - 40 minut. Podáváme s vařeným párkem a bramborovým knedlík
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Bravčový guláš

Ingredience:
600g vepřové plece

3 lžíce rostliného oleje

2 cibule

mletá paprika

sůl

1-2 stružky česneku

majoránka

1 lžíce mouky

Popis přípravy:

Cibuli oloupeme,nakrájíme na drobno a osmažíme dorůžova.Přisypeme papriku,přidáme očištěné nakrájené maso,které orestujeme.Pak přidáme sůl a kmín,podlejeme horkou vodou a dusíme.Když je maso skoro měkké zaprášíme ho moukou,kterou, necháme osmažit.Přilejeme trochu vody,přidáme česnek.Maso vyjmeme,omáčku rozšleháme.Opět přidáme maso a dusíme doměkka.Uvařený guláš dochutíme majoránkou a podáváme s houskovymi knedlíky.
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Bravčový guláš chilli con carne

Ingredience:
600 g vepřové kýty

konzerva červených fazolí

rajský protlak

2-3 cibule

stroužek česneku

olej

sůl

koření chilli con carne

rýže

Popis přípravy:

Nadrobno nakrájené 2-3velké cibule vložíme na pánev a osmahneme. Přidáme na kostky nakrájené maso a opečeme.Nasypeme koření chilli con carne a po krátkém osmahnutí zalijeme 1/2l vody.Pak pod pokličkou dusíme dokud maso nezměkne.Přidáme červené fazole,rajský protlak a dle chuti stroužek česneku a dusíme,dokud nebude mít omáčka správnou konzistenci.Jako přílohu můžeme podávat rýži.
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Bravčový guláš s hubami

4 porce 
Ingredience:
800 g vepřového masa (kýta,plecko)

200 g žampionů

2 lžíce sádla

4 cibule

sůl,mletý černý pepř

100 ml masového vývaru

200 ml červeného vína

červený drcený pepř

Popis přípravy:

Maso očistíme, omyjeme, osušíme a nakrájíme na stejnoměrné kousky. Žampiony očistíme, případně je otřeme vlhkým ubrouskem, a nakrájíme na silnější plátky nebo, pokud jsou malé, na čtvrtky. V kastolu rozehřejeme sádlo. Cibule oloupeme a nasekáme na drobno. Zpěníme je dorůžova na sádle, přidáme maso a zprudka je opečeme. Osolíme, opepříme a vydusíme do šťávy. Vývar promícháme s červeným vínem. Maso zalijeme vývarem s vínem a dusíme na mírném ohni asi 1 hodinu. Po 45 minutách dušení přidáme žampiony. Potom vešleháme instantní jíšku a ještě 5 minut povaříme. Guláš na talířích sypeme pepřem. Pdáváme jej s houskovým knedlíkem.
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Bravčový guláš so špagetami

4 porce 
Ingredience:
600 g bravčového mäsa

400 g špagiet

2 cibule

40 g masti

1 čajová lyžička mletej červenej papriky

4 paradajky

oregano

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Mäso nakrájame na kocky, osolíme a okoreníme mletým čiernym korením. Cibuľu očistíme, nakrájame nadrobno, opražíme na masti, pridáme mäso a za stáleho miešania prudko opražíme zo všetkých strán. Odstavíme, primiešame mletú červenú papriku, olúpané nakrájané paradajky a udusíme domäkka. Počas dusenia podľa potreby podlievame. Nakoniec ochutíme oreganom.

Podávame s uvarenými špagetami.
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Guláš

4 porce 
Ingredience:
400g špekáčků, vuřtů nebo uzenek

40g sádla

500g brambor

sůl

sladká paprika

1 lžíce hladké mouky

2 středně velké cibule

1/2 kostky masoxu

Popis přípravy:

Na rozehřáte sádlo dáme osmahnout nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme na kolečka nakrájenou uzeninu a na kostičky nakrájené syrové brambory, sladkou papriku a necháme chvíli restovat, přelijeme horkou vodou, přidáme masox a vaříme, až jsou brambory měkké. Nakonec rozmícháme mouku ve studené vodě a guláš zahustíme
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Zabíjačkový guláš - zapečený

10 porcí 
Ingredience:
500g vepřová plec

100g vepřové játra

2x   vepřová ledvinka

15dkg vepřový mozeček

3x velká cibule

l lžička pepře,sůl

1/2 lžičky nového koření (mleté)

1/4 lžičky zázvoru (mletý)

4 stroužky česneku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na drobnější kostky, smícháme s nakrájenou cibulí, kořením a dáme do trouby pect. když je maso na půl hotové přidáme nakrájená játra a ledvinky.Když je vše mněké přidáme mozeček, zaprášíme moukou podlijeme a zapečeme.Přeji dobrou chuť
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Guláš s hubami
Ingredience:
250 g předního hovězího

250 g vepřové plece

4 cibule

2 lž oleje

2 lž. kečupu

2 lž hladké mouky

750 ml masového vývaru

500 g hub (1/2 lišek)

1 lž másla

100 ml bílého vína

100 ml smetany

sůl

pepř

5 kuliček jalovce

2 bobkové listy

1 lž nakládaného zeleného pepře

300 g těstovin

Popis přípravy:

Nakrájíme cibuli a necháme ji na oleji zesklovatět, maso pokrájíme na kostky, přidáme k osmahlé cibulce a restujeme. Pak zaprášíme moukou a přidáme kečup, jalovec, bobkový list, osolíme, opepříme, zalijeme vývarem a dusíme do měkka.  Očištěné houby pečeme na pánvi, osolíme, přidáme zelený pepř, zalijeme vínem a dusíme. Když jsou měkké, přidáme je k masu a promícháme. Nakonec vmícháme smetanu a již nevaříme, podáváme s těstovinami a zdobíme petrželkou.
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Zeleninový guláš

Ingredience:
600g brambor

200g zelených paprik

200g rajčat

100g cibule

40g oleje

pažitka

mletý pepř a sůl

Popis přípravy:

Nasekanou cibuli a proužky zelených paprik lehce osmažíme v kastrolu na oleji, podlijeme trochou vody a 10 minut dusíme. Přidáme kostičky brambor,osolíme, opepříme a dodusíme do měkka.Před dokončením vmícháme plátky rajčat. Hotový pokrm sypeme sekanou pažitkou. Podáváme s chlebem.
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Šampiňónový guláš

3 porce 
Ingredience:
300g žampionů

200g měkkého salámu

200g cukety

cibule

1 dl kávové smetany

lžice oleje

sladká paprika

sůl,pepř

tymián

mletý kmín

Popis přípravy:

Na oleji osmahnout cibulku, přidat na plátky žampiony, opéci, osolit, okořenit. Přidat na kostičky cuketu, podusit 5minut ve vlastní šťávě,přidat na kostičky salám, podlít, dusit ještě 5minut. Vmíchat smetanu a nechat přejít varem. Omáčky má být jenmálo.Podávat s těstovinami.
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