UNGARSK GULLASH

LAEKKER OPSKRIFT

Leaekker opskrift pa ungarsk gullash med mart
okseked og gode grantsager i en vidunderlig
paprikasauce med masser af smag.

. 4 personer -
Til I P -

2 lag

2 fed hvidlag

2 gulergdder

2 peberfrugter

2 spsk smar

ca. 600 g oksekad i tern

4 spsk paprika (mild)

2 spsk tomatpuré

1 ds hakkede tomater

2 dI oksebouillon

2 laurbeerblade

salt

peber

evt. 1 spsk majsstivelse til at jeevne
gullaschen med, hvis du foretraekker
en lidt tyk konsistens

Tilbehgar

o kartoffelmos eller ris
e creme fraiche

Hak lggene og snit hvidlagene fint. Skreel
gulergdderne og skeer dem i grove skiver.
Skeer peberfrugterne i store tern.

Smelt smgarret i en gryde og brun kadet deri
ved hgj varme. Tag derefter kagdet op af
gryden og leeg det pa en tallerken.

Kom lgg og hvidlgg i gryden og svits det et
gjeblik inden gulergdder og peberfrugter ogsa
kommes i. Svits det lidt (skal ikke brunes).
Tilseet paprika og tomatpuré og steg et
gjeblik.

Kom kgdet tilbage i gryden og tilseet ligeledes
de hakkede tomater, oksebouillon og
laurbaerblade.

Lad gullashen simre under 1&g i minimum
halvanden times tid.

Tag laget af gryden. Smag til med salt og
peber. Jeevn evt. retten med lidt majsstivelse,
hvis du foretraekker en lidt tykkere gullash.
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