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Madarsko dalo nam i svétu gulas

Jeho slozeni také odpovida jedlikim - konzumentim. Jsou tu gulds$e lehké, dalo by se fici primo pro déti,
nékteri otrlci by s nim krmili i kojence. Jsou tu vSak také guldse pivni a guladsSe primo pro flamendry po
probdeélé silvestrovské noci.

Pojdme se ale nyni podivat na konkrétni recepty pochéazejici z Madarska:

Segedinsky gulas
oleje, 4 Izicky sladké papriky, stl, 30 g hladké mouky

Dame rozpustit omastek a osmahneme na ném dozlatova cibulku. Zasypeme ji paprikou a porddné
promichdame. Maso nakrajime na mensi kostky a hodime na omastek, obcas je michame. Kdyz vysmahne
omastek, zalijeme vSe sbérackou horké vody. Prikryjeme kastrol poklickou a dusime na mirném ohni. Kdyz
se voda odpari, podlijeme jidlo opét horkou vodou. Toto opakujeme, dokud maso neni mékké. Maso nesmi
byt ve vodé ponorené, aby se misto duseni nevarilo! Zeli se povari zvlast a po zméknuti masa jej k nému
priddme a dobre promisime. Vse jeSté povarime a asi za ¥ hodiny, kdyz je maso i zeli mékké, vse zalijeme
dobre rozkvedlanou smetanou a prisolime, pripadné zahustime strouhanym chlebem nebo moukou. Dle
naseho zvyku tento gulas podavame s knedlikem. Spravny Madar vSak d& prednost ryzi nebo chlebu,
pripadné haluskam.



Madarska polévka z kysaného zeli

300 g zeli, 1 11dku z kysaného zeli, 1 1 vody, 300 g klobdsy, 50 g veprového sddla, 50 g hladké mouky, cibule,
sul, ¢esnek, mletd ¢ervend paprika, kmin, 2 IZzice kysané smetany

V 1 1vody varime zeli. Mezitim si pripravime sadlovou jisku, do niz priddme pokrdjenou cibuli a mletou
cervenou papriku. JiSkou zahustime zeli, priddme kmin, ¢esnek, pokrajenou klobasu a 1k ze zeli. Podle chuti
osolime, pripadné priddme palivou papriku. Nasledné zjemnime kysanou smetanou.

Houby po madarsku

800 g mdjovek, 80 g sddla, 6 dl smetany, 3 cibule, stil, 2 1Zice hladké mouky, mletd ¢ervend paprika,
petrzelka, 4 vejce, toastovy chléb

Ocisténé houby nakrajime na platky a dusime spolu s paprikou, petrzelkou a soli na jemné pokrajené,
dozlatova osmahnuté cibuli domékka. Po vypareni vody zapraSime jidlo moukou, zalijeme smetanou a
povarime.

Podavame s vejci upravenymi jako volska oka a s opecenymi toasty.

Pastyrska pochoutka

12 plodnic mladych ryzct peprnych, 3 IZice tuku, 8 pldtki slaniny, 4 cibule, 2 - 3 strouzky ¢esneku, 4
raj¢ata, 2 papriky, 1 1zicka mleté papriky, sul, (1Zzicka cukru)

Rozvinuté kloboucky ryzct peprnych dobre oc¢istime a ope¢eme na rozpaleném tuku. Houby opec¢eme po
obou stranach do svétle hnéda, osolime a urovndme na vyhratou misu. Platky slaniny ope¢eme na tuku, az
jsou krupavé. Vzniklé Skvarecky nasypeme na houby. SoubéZzné s pripravou hub oloupeme cibuli a nakrajime
ji na platky. Cesnek rozsekdme nadrobno, rajéata a papriky zbavime semen a nakrajime na platky. V panvi
na tuku ze slaniny osmazime pripravenou cibuli, ¢esnek, rajcata a papriky. Priddme sul a mletou papriku.
Podle chuti muzeme pridat jesté 1zicku cukru. Osmazenou zeleninu navr$ime na houby. Podavame teplé, s
chlebem a dobrym cervenym madarskym vinem.

Madarské houbové kotlety

500 g hub (slizak mazlavy nebo lepkavy, hrib hnédy, holubinky), 3 Zzemle, 1/8 1 mléka, 3 vejce, stl, sddlo,
strouhanka

Dobte o¢isténé houby jemné nakrdjime a podusime na sadle. Zemle, které jsme namocili do mléka, dobte
vymackame, rozmélnime a smichdme s houbami. Pridédme vejce, sl a ze smési, po dokonalém zamichani
vytvorime placicky v podobé kotlet. Obalime je v jemné strouhance a osmazime po obou stranéch. , Kotlety”
podavame s bramborovou kasi.



Madarska rosténka na zampionech

200 g zampionu, 4 rosténky, 40 g raj¢atového protlaku, 40 g slaniny bez kiize, 1 cibule, 40 g hladké mouky,
mlety ¢erny pepr, stil, 1 dl dobrého madarského ¢erveného vina, olej

Rosténky naklepeme, osolime, okorenime ¢ernym peprem a po obou stranach prudce opeceme na tuku. Na
tomtéz tuku pak zpénime nakrajenou slaninu, priddme nakrajenou cibuli, dozlatova ji osmahneme, priddme
rajcatovy protlak, pept, hladkou mouku. Podusime, priddme rosténky a nakrajené zampiény a opét dusime.
Pred dokoncenim vSe ochutime Cervenym vinem a kratce povarime.

Zampiony na smetané po madarsku

400 g zampionii, 40 g mdsla, 2 cibule, ¥ | kysané smetany, mouka, mletd paprika, stil, petrzelka

Jemné pokréjenou cibuli osmahneme na masle dozlatova. Pridame zampioény nakrajené na vétsi kousky, sul,
papriku, petrzelku a dusime domékka. Nasledné priddme smetanu rozslehanou s moukou a kratce povarime.
Podavame oblozené sdzenymi vejci.

Zeli dusené po madarském zpusobu

600 g hlavkového zeli, stil, pepr, kmin, ¢esnek, cibule, 5 zelenych paprik, 8 rajcat, 4 1Zice bilého vina nebo
jable¢ného mostu, 150 g slaniny

Hlavkové zeli nakrdjime na jemné nudliCky. Pridame sul, pept, kmin, trochu ¢esneku a jemné pokrajenou
cibuli. VSe dobre promichdme a pomackame. Papriky nakrajime na nudli¢ky, rajcata oloupeme a nakrajime
na platky. Ohnivzdornou misku vylozime tenkymi platky slaniny a na né vlozime polovinu zeli. Déale
poklddame papriky a rajcata. Prikryjeme druhou polovinou zeli. Do ¥ 1 vody pridame bilé vino nebo jable¢ny
most a vylijeme na pripravené zeli. Na povrch opét polozime platky slaniny a ddme misku do horké trouby
cca na 1 hodinu zapéci. Poddvame s bramborem.



