Gulasch

Kock: Maria Dahlquist Tid: 120 min Portioner:

INGREDIENSER

500 g hogrev
olivolja
3 gula 6kar
3 paprikor i olika farger
1 chili
4 vitloksklyftor
1 tsk gulaschkrydda
2 msk paprikapuré
3 msk kalvfond
5 dI vatten
2 dI rédvin
1 burk krossade tomater
2 msk tomatpuré
salt & peppar



2 dI tjock yoghurt

Tarna hoégreven i lagom stora bitar. Bryn kéttet i olja i en stor gryta.

Skala léken och skar den och paprikan i grova bitar.

Karna ur och finhacka chilin och vitldken.

Tillsatt 16k, vitldk och chili i grytan tills loken &r genomskinlig.

Tillsatt halften av paprikan sedan gulaschkrydda, paprikapuré, kalvfond,
vatten, rédvin och krossade tomater.

Lat sjuda under lock i ca 1,5 timme eller i slokokare pé lag i 6 timmar.
Tillsatt potatisen och resten av paprikan. Rér om ordentligt och lét sjuda i ca
30 minuter till.

Smaka av med salt och peppar.

Toppa gulaschen med en stor klick fet yoghurt och bladpersilja.



