FAZULOVY GULAS od Huga

https://www.masterchefhugo.com/fazulovy-gulas-od-huga/




FAZULOVY GULAS od Huga

https:.//www.masterchefhugo.com/fazulovy-gulas-od-huga/

__—_

Tento recept je klasikou fantastickej madarskej kuchyne. Je jednoduchy na pripravu a garantujem
vam, ze ked ho vyskusate bude patrit k vasim oblubenym. Je naozaj vynikajuci a samozrejme ,
ako kazdy gulas, najlepsi na druhy den.
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Na pripravu budete potrebovat: (6 porcii)

3 rozne druhy suchej fazule ( velku tmavu, velku bielu a malu bielu fazulu)

Konkrétne druhy fazule si samozrejme mozete vybrat sami podla chuti alebo podla toho, ¢o prave
mate doma alebo na zahrade.

1 kg bravcoveho pleca

1 pikantnu klobasu

sol, mleté Cierne korenie, mletu Cervenu papriku, majoranku, 1 bobkovy list.

1 cibula

trochu oleja

Postup:

Priprava gulasu je v zasade jednoducha. Budete potrebovat 2 hrnce. V jednom uvarite pripravenu
fazulu s klobaskou a v druhom pripravite klasicky perkelt. Na konci varenia uvarenu fazulu
zamiesSate s perkeltom , chvilu povarite a najlepsi gulas je na svetel!

A teraz krok za krokom:

Fazulu namocte do vacsieho mnozstva vody. NajlepSie par hodin pred varenim. Kazdy druh fazule
namocte zvlast.

Fazulu vyberte z vody, vlozte do hrnca, v ktorom ju budete varit a zalejte vodou. Ja davam varit
fazulu postupne od najvacsej po najmensiu aby sa nerozvarila. Spolu s fazulou varte aj klobasku v
kuse. Tu nakrajate az ked bude fazula hotova. Fazulu varte len v slanej vode.

Pokial sa vari fazula tak si v druhom hrnci pripravte perkelt. Najskér osmazte 1 cibulu na
rozpalenom olgji. Pridajte na kocky nakrajané bravcove plece. Ochutte solou, korenim, Cervenou
paprikou. Restujte na silnom ohni, nepodlievajte vodou. Maso si pusti stavu, v ktorej ho budete
dusit cca 30 minut, kym nebude makké. Priddme 1 bobkovy list a trochu gulasovej pasty. Ak je to
potrebné, dolievajte vodu, ale naozaj len minimalne. Ked na zaver zmieSame perkelt s fazulou
musime dosiahnut trochu hustejsiu konzistenciu. Velkym mnozstvom vody vy sme uvarili
polievku.

Ked bude fazula uvarena do makka spojime ju s perkeltom. Odporuc¢am z fazule nepouzit vsetku
vodu aby nebol gulas velmi riedky. ESte chvilu povarte, dochutte solou, korenim a majorankou.
HOTOVO!

Na zjemnenie gulasu mozete pri podavani pouzit lyzicu kyslej smotany.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo
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