Madarsky gulas z kapra & 3 S
Ingredience: 2 pilky kapra, sul, pepft, 3 1zice oleje, 40 g slaniny, 2-3 cibule, sladka paprika,
1/4 1 vyvaru, 2 Izice rajcatového protlaku, 1/4 1 kysané smetany, 2 zloutky

Postup pripravy: Kapra zbaveného kiize rozkrajime na malé kousky, osolime, opeptime a
opeceme na polovi¢ni davce oleje. Na druhé poloving oleje a na slanin¢ zpénime dortizova
cibulku, zasypeme mletou paprikou a zalijeme vyvarem nebo vodou. Pfiddme opecené
kousky kapra, rajcatovy protlak a dusime asi 10 minut. Do kysané smetany zaSlehame
zloutky a pfilijeme. Nadobu pfendame do vodni lazné, aby se gulas nevaftil a nechdme ho
zhoustnout. Jako prilohu poddvame téstoviny, ryzi nebo slané pecivo.

Rybi gulas o 2N S
Ingredience: rybi filety pro 4 osoby, 3 velké cibule, ¢esnek (rad€ji vic nez min), olej, sul,
pept, drceny kmin, sladké paprika, 1 zakysana smetana

Postup pripravy: Cibuli, nakrajenou na vétsi kousky, osmahneme dozlatova na vétsi panvi,
piidame pokrajeny Cesnek, poklademe osolené a mirn€ opepiené filety, pfidame kmin,
nechame chvili osmahnout i z druhé strany, potom pfilijeme vodu a dusime do mekka.
Ptidame sladkou papriku a nakonec zahustime zakysanou smetanou.

Nejlepsi ptilohou jsou kiupavé rohliky.

Rybi gulas II. B B S
Ingredience: Rybi filety pro 4 osoby, 3 cibule, ¢esnek (¢im vic, tim lip), sul, pept, drceny
kmin, sladka paprika, olej, 1 zakysana smetana

Postup pripravy: Cibuli nakrdjime na vétsi kousky, cesnek na platky, osmahneme na oleji.
Osolené, opepiené a okminované filety vlozime na cibuli, kratce opékédme z jedné a pak z
druhé¢ strany, potom zalejeme vodou a dusime do mékka. Az je maso mékké, samo se s
trochou pomoci rozpadne na mensi kousky, potom ptfidame papriku a kysanou smetanu a
jesté chvili povarime.

Nejlepsi s kiupavymi rohliky nebo s ryzi.

Kapti gulas s paprikami a rajcaty o 2N S
Ingredience: 700 g kapra, stl, 1 Izice hladké mouky, 50 g slaniny, 1 mensi cibule, 2 1Zi¢ky
sladké papriky, 2 zelené papriky, 3-4 rajcata, 1/4 1 sladké smetany, pepft, | 1Zicka méasla

Postup pripravy: Ocisténé a oprané kousky kapra osolime a obalime v hladké mouce. Na
drobné rozkrajené a rozSkvarené slaniné opeceme kousky kapra. Opecené vyndame a dame
stranou. Na zbylém zaklad¢ zpénime cibuli, nakrajenou na kolecka, zaprasime mletou
dusime opecené kousky kapra. Pfed dohotovenim zalijeme smetanou, znovu lehce uvedeme
do varu, pfiddme maslo a dochutime jesté pepiem a soli. Podavame s brambory.



Kapii gulas o 2N S
Ingredience: 200 g cibule, 300 g ¢ervenych paprik, 100 g celeru, 300 g rajcat, 30 g masla,
250 ml slepiciho vyvaru, 125 ml zakysané smetany, 2 lzice papriky, sul, pept, 750 g filé z
kapra

Postup pripravy: Cibuli posekame, papriky rozpiilime, zbavime semen a nakrajime na
nudli¢ky. Celer pokrajime na kosti¢ky, z rajéat vyfizneme stopky a rozkrojime je na
osminky. Cibuli, papriky a rajcata opékame asi 5 minut na masle. Ptilijeme vyvar,
zakysanou smetanu, papriku a osolime. Za ob¢asného michani dusime 30 minut. Kapra
osolime, opeptime, pokrajime na kostky a ptidame k zeleniné. Ptikryté nechame asi 10
minut dojit (nevafime). Dochutime a podavame s téstovinami nebo chlebem.

Filé na ¢esneku se syrem o 2N S
Ingredience: 4 kousky rybiho filé, §tava z 1 citronu, 1 palicka vétsiho Cesneku, 250 g syra
na strouhani, 2 vejce, stl, hladkd mouka na obaleni, trocha oleje

Postup pripravy: Filé¢ pokapeme citronem, osolime a obalime v mouce, potfeme
rozetienym ¢enekem a dame do vymazaného pekace. Nastrouhany syr smichame s vejci,
pfidame na filé a peCeme asi 20-30 minut. Ve vyhiaté troubé na 170 °C.

Podavame s bramborovou kasi nebo brambory.

Uhorsky rybi gulas

Suroviny: 750 g mrazeného rybieho filé, 125 g margarinu, 125 g cibule, 35 g hladkej muky,
90 g zelenej papriky, 125 ml mlieka, 650 ml vyvaru pre biele polievky, mleta paprika, sol’.
Postup: Na tuku oprazime dozlata nadrobno nakrajant cibul’u, pridame ¢ervenu papriku,
podlejeme mierne vyvarom a nechame prevarit. Do vriaceho zékladu vlozime nakrajané rybie
filé, posolime a dusime asi 15 minut. Udusené médso zo zakladu vyberieme, Stavu zahustime a
varime najmenej 30 minut. Uvarenti omacku precedime cez jemné cedidlo na dusené fil¢ a
ako vlozku pridame na rezance nakrajani dusent zelenu papriku.

Rybi gulas

Suroviny: 1000 g ryby, 50 g prerastenej udenej slaniny, 50 g masti, 30 g hladkej muky, 2
cibule, 2 Cajové lyzicky mletej Cervenej papriky, hydinovy vyvar, mleta rasca, 1 lyZica
nadrobno nakrajanej zelenej petrzlenovej vinate, mleté ¢ierne korenie, sol’.

Postup: Na pripravu guldsa pouzijeme vicsiu rybu, ktora sa d4 za surova dobre vykostit’.
Vykostené miso nakrdjame nadrobno, rozprazime na masti, pridame ocistenu, nadrobno
nakrajant cibul'u a spenime. Vlozime nakrajant rybu a prudko oprazime. Potom primieSame
mlett Cervenu papriku, mletu rascu, sol’, mleté Cierne korenie, znovu oprazime, podlejeme
vyvarom a udusime. Pocas dusenia podlievame malo, aby sa méso neuvarilo, ale len dusilo.
Nakoniec zahustime mikou a ochutime zelenou petrzlenovou viiatou. Poddvame s ¢iernym
chlebom alebo zemiakovou kasou.



Kapri gulas

Doba p¥ipravy: 50 min.
Autor: Carrefour

Pocet porci: 4

Datum zadani: 1. 11. 2002

Ingredience:

200 g cibule, 300 g cervenych paprik, 100 g celeru, 300 g rajcat, 30 g masla, 250 ml slepiciho
vyvaru, 125 ml zakysané smetany, 2 1zice papriky, stl, pept, 750 g filé z kapra

Postup pripravy:

Cibuli posekame, papriky rozpilime, zbavime semen a nakrajime na nudlicky. Celer
pokrajime na kosticky, z rajat vyfizneme stopky a rozkrojime je na osminky. Cibuli, papriky
a rajcata opékame asi 5 minut na masle. Ptilijeme vyvar, zakysanou smetanu, papriku a
osolime. Za ob¢asného michani dusime 30 minut. Kapra osolime, opeptime, pokrajime na
kostky a ptidame k zelenin€. Piikryté nechdme asi 10 minut dojit (nevatime). Dochutime a
podavame s téstovinami nebo chlebem.

O
Popis 1000 g ryby, 50 g prerastenej Gidenej slaniny, 50 g masti, 30 g

hladkej muky, 2 cibule, 2 ¢ajové lyZicky mletej Cervenej papriky, hydinovy vyvar, mleta
rasca, 1 lyZica nadrobno nakrajanej zelenej petrZlenovej viiate, mleté ¢ierne korenie, sol’.
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Instrukcie Na pripravu guldSa pouzijeme vacsiu rybu, ktora sa dé za surova dobre
vykostit. Vykostené miso nakrajame nadrobno, rozpraZime na masti, priddme ocistent,



nadrobno nakréajanu cibulu a spenime. Vlozime nakrdjanti rybu a prudko oprazime. Potom
primiesame mletu cervenu papriku, mletu rascu, sol, mleté Cierne korenie, znovu
oprazime, podlejeme vyvarom a udusime. Pocas dusenia podlievame mélo, aby sa miso
neuvarilo, ale len dusilo. Nakoniec zahustime mikou a ochutime zelenou petrzlenovou
viiatou. Poddvame s ¢iernym chlebom alebo zemiakovou kasou.

~Rybaci gulas~

Ingrediencie: Farebne papriky,1 cibula,olej,bob. list,2 struciky
cesnaku,sol,ml. cierne korenie,ml.sladka cerwena paprika, paradajkowe pyre,
rybaci wywar,500 g ryby,1 feferonka, petr.wnat

Postup: Papriky a feferonku rozpolime a wyberieme z nix jadrownik.
Olupany cesnak a feferonku nadrobno pokrajame. Papriky, cibulu a zemiaky
nakrajame na kocky. Na rozpalenom oleji orestujeme cibulu so zeleninou.
Posolime, okorenime ml.ciernym korenim a posypeme ml. sladkou paprikou.
Pridame paradajkowe pyre, bob. list, premiesame a podlejeme rybacim
wywarom. Pomaly warime asi 20 min. Rybu pokrajame na 2 cm kocky a
pridame k zelenine. Warime dalsix 10 min. Hotowy gulas oxutime
petr.wnatou. Nex wam xuti:)

Cas pripravy: 40 min

Rybaci gulas
01.01.1970

Ingrediencie

400 g uvarenej ryby,i, 200 g vnutornosti z ryby (mlie¢, ikry), 200 g leca (alebo papriky + paradajky), 4 cibule, 2 kocky
hovédzieho bujonu, 2 straciky cesnaku, 1 PL hrubej krupice, 3 PL bravcovej masti, mleté ¢ierne korenie, rasca, majoranka,
sladka aj Stipl'ava paprika, polievkové korenie, sol’

Postup pripravy

Cibul'u spolu s leGom pomelieme, dusime na masti asi 30 min a priebezne podlievame rybacim vyvarom. Ked’ je masa
rozvarena, pridaime bujon, nadrobno nakrajané vnutornosti a varime d’al§ich 15 min. Nakoniec pridame ikry rozmixované s
krupicou, koreniny, pretlaceny cesnak, varené pokrajané ryby a nechame este 10 min. varit. Gula$ dochutime $tipl'avou
paprikou a mézeme servirovat'.

Rybaci gulas

Suroviny

farebné papriky, 1 cibula, olej

bobkovy list, 2 straciky cesnaku

sol, mleté ¢ierne korenie

mleta sladka Cervena paprika
paradajkové pyré, rybaci vyvar

500 g ryby, 1 feferdnka, petrzlenova vhat

Pracovny postup

Farebné papriky a feferonku rozpolime a vyberieme z nich jadrovnik. Olupany cesnak a feferonku nadrobno
pokrajame. Farebné papriky, cibulu a zemiaky nakrajame na kocky. Na rozpalenom oleji orestujeme cibulu so
zeleninou. Posolime, okorenime mletym ¢iernym korenim a posypeme mletou sladkou ¢ervenou paprikou. Pridame
paradajkové pyré, bobkovy list, premiesame a podlejeme rybacim vyvarom. Pomaly varime asi 20 minGt. Rybu
pokrajame na 2-centimetrové kocky a pridame ju k zelenine. Varime d’alSich 10 minGt. Hotovy gulas ochutime
petrzlenovou viatou.



