KOTT

Gulasch

Kock: Maria Dahlquist Tid: 180 min Portioner: 4

En riktig vinterratt!

Om du har turen att dga en sldkokare s& @r det den perfekta ratten, i sé fall féreslar jag
6 tim pd hég. Annars gér det séklart lika bra med en bra kastrull, gérna gjutjarn om du
har. Tricket Gr att lata puttra lange pé& &g varme. Paprikakram finns i de flesta
vdlsorterade affarer, ofta i narheten av tomatpurén. Gér ett storkok nar du har tid att
l&ta den puttra sen har du till flera matl&dor.

INGREDIENSER

800 gram grytbitar av nétkatt

1 matsked vetemjdl

1 matsked olivolja

2 stycken 2 gula lokar

3 stycken 3 pressade vitldksklyftor

2 stycken blekselleristjalkar

1 deciliter stark paprikacréme

3 matskedar rokt paprikapulver

1 stycken burk krossade tomater & 400 gram



5 deciliter kéttbuljong
1 deciliter rédvin
3 stycken lagerblad
1 stycken gul paprika
1 stycken réd paprika
salt & farskmald svartpeppar

GOR SA HAR

Lat kottet bli rumsvarmt och torka av det. Krydda med paprikapulver, pudra
med mjol och bryn det sedan runt om. Flytta &ver i en gryta. Skala och skar
lok, vitldk & selleri i skivor och frés halvmijukt. Flytta dver till grytan.

Blanda i paprikacréme och paprikapulver, krossade tomater, kéttbuljong och
vin. Lagg i lagerblad, salta och peppra. Lat puttra p& svag vérme i 2-3
timmar. Lagg i paprikabitar nar det ér cirka 30 minuter kvar. Servera med
graddfil och hackad persilja.
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