Ungersk gulasch

Kock: Mats Westergren Tid: 300 min Portioner: 6-8

Den har klassiska oststatsratten passar ju perfekt en dag som denna; varm, god och

mustig

INGREDIENSER

1 kg oxkétt, fransyska, hégrev eller likvardigt
2 st gula dkar

4 st vitloksklyftor

2 tsk chili flakes

2 msk 2 msk tomatpuré

4-6 st fast potatis

2-4 st tarnade mordtter

1 st réd paprika

1 st gul paprika

1 st grén paprika

2 burkar hela tomater i juice
3 st kéttbuljongstérningar



3 st lagerblad
2 msk malen spiskummin
2 msk paprikapulver
1 msk torkad mejram eller timjan
2 msk torkad timjan
1 msk torkad oregano
1 dI farsk persilja
2 msk balsamicovinager
smor till stekning
salt och peppar

GOR SA HAR

chili flakes tills I6ken blir karamelliserad.

° 1. Borja med att hetta upp en stor, djup gryta med smér. Fras gul 16k, vitlok &

2. Tillsatt de torkade kryddorna. Lat frasa 1 minut. Tillsatt sedan tomatpurén

och lat det frasa ytterligare 1 min.
3. Haj varmen och i med kottet, lat det fa farg. Vand sedan runt potatis,
mordtter & paprikan. Lagg i lagerbladen.

4. Hall p& tomaterna, genom att forst krossa de hela tomaterna med handen.
Fyll bédda burkarna med vatten och hall s& burkarna blir rena.
5. L&t sjuda pd svag varme tills kattet Gr mort, gérna upp till 5 timmar. Vand i

persiljan.

6. Smaka av med balsamicovindger, salt & peppar. Servera med créme

fraiche & gott brod.



