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Nejlepsi gulas? S paprikou od COOPu!
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Hlavni ukol? Barveni!

Kvalita mletych paprik se urcuje podle toho, jakou ma extraktivni barvivost, coz znamena kolik barviva se z
papriky uvolni do oleje. Americka asociace obchodu s korenim (American Spice Trade Association) poté
vyhodnoti vysledky testovani a vyjadri je na Ciselné skale od 30 do 180 na stupnici ASTA. Obecné plati, ze
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prodavanych paprik se pohybuje na skdle ASTA od 50 do 160.

Prumyslové pouzivané papriky dosahuji na $kale ASTA barvivosti kolem 50. Paprika Dle Gusta z Coopu
dosahla nejvyssiho vysledku v testovanych paprikach a to, barvivosti 164.

Druhy mletych paprik

* sladkd paprika

*® paliva paprika

® uzena paprika

® gulasova paprika
* lahudkova paprika



Recepty s meltou cervenou paprikou Dle Gusta
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Hovézi gulas

100 g sddla, 1 kg cibule, 1 IZicka drceného kminu, 1 IZice mleté sladké papriky, 1 kg hovézi klizky, mlety
pepr, 2 IZice rajského protlaku, Cerstvd petrzelka na ozdobu

Na séadle osmazime nahrubo pokréajenou cibuli, ke které v pribéhu smazeni prisypeme drceny kmin. Stéle
michédme, aby se nepripdlila, ale na druhou stranu se nebojime nechat ji obarvit dohnéda. Pridame na kostky
pokrajené hovézi maso (vzdy klizku, ne zadni hovézi maso - to by bylo suché) a za stdlého michani ho také
osmahneme. Opecenou cibuli s masem osolime, opeprime, priddme rajsky protlak a ¢ervenou papriku (pozor
na to, aby paprika byla opravdu sladka a abychom ji nenechali na rozpaleném mase dlouho, protoze jinak by
zhorkla a vysledek pokazila). Pak gulas podlijeme horkou vodou a maso dusime domékka. Hotovy hoveézi
gulas ozdobime kouskem cerstvé petrzelky a ihned podadvame. Jako prilohu volime napriklad ¢erstvy domaci
chléb nebo knedliky.

Poznamka:Mnozstvi cibule se vam muze zddt velké, ale vérte, Ze cibule se v guldsi témér* rozpusti a je velmi
ditlezitd pro sprdavnou konzistenci i chut.

Segedinsky gulas
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Y% kg veprového masa (miize byt i tucnéjsi), ¥ kg kysaného zeli, 1 velka cibule, Y4 | kysané smetany, 4 1Zice
oleje, 4 Izicky sladké papriky, stl, 30 g hladké mouky

Déame rozpustit omastek a osmahneme na ném dozlatova cibulku. Zasypeme ji paprikou a poradné
promichdme. Maso nakrajime na mens$i kostky a hodime na omastek, obcas je michdme. 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 da prednost ryzi nebo chlebu,
pripadné haluskam.

Madarska polévka z kysaného zeli

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

V 1 1vody varime zeli. Mezitim si pripravime sddlovou jisku, do niz priddme pokrdjenou cibuli a mletou
cervenou papriku. Jiskou zahustime zeli, pridame kmin, cesnek, pokrdjenou klobasu a 14k ze zeli. Podle chuti
osolime, pripadné pridame palivou papriku. Nasledné zjemnime kysanou smetanou.

Houby po madarsku

800 g mdjovek, 80 g sddla, 6 dl smetany, 3 cibule, stl, 2 IZice 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.



