M ad, der simrer 21. marts 2019

Hovedret

Ungarsk gullasch (4-5 personer).

Ingredienser: 600 g skeert okseked (tykkam /tyksteg), 3 spsk olivenolie, 2-3 log, 2 rede
peberfrugter, 2-3 spsk tomatpuré, 2 spsk paprika, 5 dl bouillon, %2 kg kartofler, 2 kg
blandede rodfrugter, 2 fed hvidleg, 2 tsk kommen, salt og peber.

Skeer kadet i terninger og brun dem i en
stegegryde med olie af 2 omgange. Tag ko-
det op af gryden.

Pil logene, og hak dem fint. Rens peber-
frugterne og skeer dem i strimler.

Steg log og peberfrugter blede i gryden i 5-
8 minutter. Tilsaet tomatpuré og stegi 1
min. Vend kedet i gryden og krydr med pa-
prika, salt og peber. Tilseet bouillon og lad
retten simre, til koadet er mort i 1%-2 ti-
mer.

Skreel rodfrugterne og skeer dem i bade.
Hak de pillede hvidlegsfed fint sammen
med kommen og reor dem i retten sammen
med rodfrugterne. Lad retten simre til rodfrugterne er mere (ca. 20-30 min.).
Smag til med salt og peber og evt. mere paprika og kommen.

Servér gullaschen i dybe tallerkener med bred.



