Ungarnsk Gulyàssuppe for 3- 4 personer. (opskrift fra ”God mad let at lave”)
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½ kg skært oksekød (bov, klump el. halestykke).

20 g svine- el. baconfedt.

3 dl. Finhakket løg.

Ca. 1 spsk. mild paprika.

1 spsk. koncentreret tomatpuré.

1 grøn peberfrugt.

Salt.

Evt. 1 tsk. Knust kommen.

Ca. 1½ L suppe.

½ - ¾ kg kartofler skåret i små terninger. 
	Bogens opskrift
	Mine kommentarer

	


	En tredobbelt portion passer nogenlunde til gryden.

Tænd op ved 12 tiden. Hav brænde nok klar i forskelligt størrelse, så du kan lave ”hurtig varme”.

	Skær kødt i terninger og brun det i fedt på alle sider. Tag det op med en hulske.
	Det kan godt trække tænder ud! God varme på. Kødet af flere gange så det ikke ”væsker”. Jo, det gir sved på panden og nogle afbrændte hår på armene!

	Tilsæt hakket løg, og lad dem svitse til de er gyldne.
	Du har nok allerede nu opdaget, at den angivne fedtmængde ikke holder. Men hva – det er jo ikke så tit retten serveres (
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	Suppe: Jeg snyder lidt og bruger bouillon terninger. 2 oksesuppeterninger pr. L vand. Jeg smuldrer bare terningerne i og hælder vand på bagefter.

	


	Chilli: To af dem i købte i Ungarn gir en almindelig stærk suppe til en hel grydefuld (ca. 7 L.)

	Tilsæt paprika, og lad det svitse lidt med inden kød, tomatpuré, finhakkeet peberfrugt, salt, kommen samt suppe tilsættes.
	Jeg venter med at tilsætte paprika til efter suppen kommer i. Stærk paprika og lidt ekstra kan god bruges! 

Jeg putter ikke kommen i.

	Skum suppen.
	Ikke det jeg gør mest ud af.

	Lad suppen simre under låg til kødet er meget mørt, i alt 1 – 2 timer.
	Ilden skal passes mens suppen småkoger. Og koger lidt ind (vi bruger jo ikke låg). Småkoge 3 – 4 timer gir det rigtige resultat!

	Tilsæt små kartoffelterninger ½ time før kødet er mørt.
	De kan godt komme i lidt før. Jeg bruger også lidt gulerødder. Andre rodfrugter kan også bruges til din helt specielle variant.

	Smag evt. til med salt og tomatpuré.
	Pas på det er varmt!

	Skum evt. suppen for fedt.
	Nu er det jo det grimme fedt, som gir smag. Så jeg glemmer at skumme(

	


	God fornøjelse.

Hilsen Jan.
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