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GULAS PODLA SEFKUCHARA
MIROSLAVA HUZVARA Z CARPANA

Lahodna chut, neodolatelna véna a lokalne suroviny. Zacala sa gulasova sezona...

Rozmyslate, ako posteklit svoje chutové
pohariky? Co tak napriklad gulasom. Ten
zboziuje kazdy. Aj ked velku zahradna
party este zorganizovat nemézeme, chut-
ny kotlikovy gulas si moézete pripravit aj
doma a zjest ho napriklad na balkéne na
cerstvom vzduchu.

Predpokladame, Zze uz len pri pomysleni na toto
chutné jedlo sa nejednému z vas zbiehaju slin-
ky. Nam totiz ano... Mame pre vas recept, ktory
si zamilujete. Jednoduchy a z Cerstvych lokal-
nych surovin.

Masko z lokalnych fariem

Zakladom kazdého dobrého gulasu je maso.
Na pripravu odpori¢ame masko zo Staro-
mestskej masiarne, ktora sa nachadza v sieti
predajni Klas, ktord urcite vSetci dobre po-
znate. PreCo nakupovat prave v Staromest-
skej? Masiaren spolupracuje s viac ako dvad-
siatimi partnerskymi farmami na Slovensku,
a teda jeho pévod je vzdy znamy. Ma vlast-
ny bitunok v KoSiciach, kam dovaza zvierata
vychované na lokalnych farmach. Na tomto
mieste je maso taktiez naporciované a rozva-
zané do predajni.

Zelenina priamo z farmy
Gulas v3ak nie je len o mase, ale aj o zelenine. Pa-
radajky, zemiaky, papriky jemné ¢i palivé... Cerstvu
zeleninku takisto nakupite v Klase, kde je dova-
zana priamo z Farmy Zemplinske Jastrabie, teda
od ich lokalneho dodavatela. Ak si chcete uvarit
gulds, zajdite do Klasu. Najdete tam vsetky ingre-
diencie na jednom mieste, od maska cez koreniny
az po zeleninu a navy3e od lokalnych farmarov.
Legendarna restauracia Carpano tesi svojich
zakaznikov uz desiatky rokov. Laka ich nielen svo-
jou dlhoro¢nou tradiciou, ale aj chutnym jedlom,
ktoré vzdy vari z kvalitnych surovin. Prave madso, z
ktorého varia, je zo Staromestskej masiarne, ktoré
je stopercentne spracované v Kosiciach. Pre vas,
milovnikov gulddu, si ich renomovany 3éfkuchar
Miroslav Huzvar pripravil recept, v ktorom pouzil
hovadzie maso z mladych byckov (len 1,5 roka),
kedZe ich masko je nielen lahodné, ale i makuckeé.
Nechajte sa inspirovat. (ML)
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Gulas podla séfkuchara
restauracie Carpano

Potrebujeme:

0,8 kg hovadzieho pleca zo Staromestskej
masiarne

0,8 kg cibule

2 dloleja

100 g cervenej mletej papriky
5 g cesnaku

3 g soli

1 g mletého cierneho korenia
1 g mletej rasce

0,5 L tmavého piva

Cili papricky podla chuti

Postup:

Hovadzie plece oplachneme pod tecticou
vodou, osusime a nakrajame na kocky.
Ocistenu cibulu nakrajame na drobno, dame
ju to hrnca a restujeme ju na oleji.

Ak cibula je orestovana dozlatista, pridame
mletd rascu a maso. Spolu vietko restujeme,
potom pridame mletu papriku, premieSame
a hned zalejeme pivom, aby nam paprika ne-
zhorkla. Pridame cesnak, sol, korenie ¢ili podla
chuti. Dusime priblizne 2 hodiny. Ak je maso
makké, mozeme gulds zahustit nastruhanym
zemiakom ako na zemiakové placky. Vhodna
priloha knedla alebo chlieb. Dobru chut!
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HUVRDZIA NOZINA
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