Což takhle dát si - guláš?
Eliška Závodná    27.06.2003     
 
Tentokrát jsme ke stolu (či lépe řečeno k plotně) pozvali pana Jaroslava Vašáka - kuchaře, sběratele receptů a především autora mnoha kuchařských knih. Vaše chuťové buňky tentokrát podráždíme výtečným guláškem.
 
Guláš     
Tradiční český guláš najdete na jídelníčku prakticky každé hospůdky. Ovšem onen přívlastek český ve spojitosti s gulášem není právě na svém místě. Guláš je přece původu maďarského. "Pravý guláš je pokrmem maďarských pastevců," vysvětluje Jaroslav Vašák, autor Gulášové kuchařky. "Definice v kuchařském lexikonu praví, že guláš je masová polévka s cibulí a paprikou, ve které vaříme spolu s masem i na kostky nakrájené brambory a těstoviny." Guláš z Uher expandoval do celého Evropy a dalo by se říci, že jiný kraj, jiný guláš. Maďarští kuchaři zastávají názor, že do jejich guláše nepatří kmín, ale ten zase přidávají v Rakousku. Podle nich tam nemají co dělat ani rajčata, ovšem bez nich se neobejdou gulášové recepty jižních krajů. Jedinou zeleninou, kterou Maďaři tolerují, jsou čerstvé zelené a červené papriky. Oba druhy se mohou na kostičky dusit a přidávat k masu podle libosti.
Není ale guláš jako guláš. Maďarská kuchyně rozlišuje čtyři úpravy:
1) gulias čili guláš - druh masové polévky, která může být i předkrmem. Připravuje se většinou z hovězího masa a přidává se i kousek jater, srdce, kližky a líčka.
2) <emphasis>perkelt<úemphasis> - masový základ je obohacen ještě paprikou, má hustší šťávu, které je méně. Do perkeltu přidáváme menší množství cibule.
3) tokáň - maso je nakrájené na delší proužky, používáme méně papriky, případně sůl a cibuli, můžeme do něj přidat i sušené nebo čerstvé houby. Chuť lze zjemnit kyselou smetanou a podle chuti přidat hrášek, čerstvou nebo sterilovanou zeleninu.
4) <emphasis>paprikáš<úemphasis> - maso je okořeněné především paprikou a šťávě dodává charakteristickou chuť kyselá smetana. -->
"Správný guláš by měl být v poměru kolik masa, tolik cibule," soudí gulášový odborník Jaroslav Vašák. Pak totiž pokrm nemusíte zahušťovat moukou. Anebo můžete mouku nahradit rozdrobeným chlebem, strouhanými bramborami nebo solamylem. Výběr masa závisí pouze na vaší chuti. Guláš můžete mít hovězí, vepřový, ale i drůbeží, zvěřinový, nebo dokonce rybí. Takže se zdá, že s gulášem je to stejně jako se severním pólem z Cimrmanovy hry: "Ten se nevochodí." Budete-li mít dostatečnou fantazii, můžete si guláš v jeho různých variacích vychutnávat sedmkrát do týdne. A zkuste začít třeba osobním receptem Jaroslava Vašáka.
Hovězí guláš: 800 g hovězího předního masa, 2 větší cibule, 100 g sádla, sladkou mletou papriku, 1 lžíci rajčatového protlaku, malou konzervu leča, 1 lžíci hladké mouky, 3 brambory, 5 feferonek, majoránku, mletý pepř, sůl a česnek.
Hovězí maso očistíme, nakrájíme na menší kousky. Na sádle osmažíme očištěnou a na drobno nakrájenou syrovou cibuli. Zpěníme na ní mletou papriku. Dejte pozor, abyste ji nepřepálili, protože potom by byl guláš hořký. K cibuli přidáme rajčatový protlak, mírně podlijeme vodou, vložíme maso a společně s nakrájenou feferonkou, drceným česnekem a solí dusíme pod pokličkou do poloměkka. Přidáme brambory nakrájené na větší kousky, lečo a všechno společně podusíme doměkka. Podáváme s krajíčkem chleba nebo bílým pečivem.     

