Mustig gulaschgryta

Ingredienser

3 kg hogrev eller benfri margpipa
3 msk smor till stekning

4 st gula lékar

2 tsk salt

2 msk paprikapulver

1 st citron, finrivet skal

2 tsk torkad timjan

1 tsk torkad mejram

4 st finriven vitldk, klyftor

2 tsk stott kummin, hel

1 tsk cayennepeppar

3 msk olivolja

21 vatten

4 st mork oxbuljong, tarningar
Tillbehor:

8 st paprika, gul och réd

4 st bréd

6 dl matyoghurt

Tillagning

Den mustiga gulaschgrytan varmer gott och passar bade till vardag och fest. Olivoljan
forhojer smakerna. Servera med nybakat brod, en klick yoghurt och ett kraftigt rodvin.
Laga en riktigt stor sats som racker till manga eller spara och frys in. Perfekt att ta
fram nar det ar brattom, bara att tina och varma. Gulaschen far en forsiktig hetta av
cayennepeppar. Du som gillar ordentligt stark mat dubblar méngden.

1. Putsa koéttet och skar det rent fran fett, senor och hinnor. Skéar det i bitar, ca 2 x 2 cm. Fras
kottet i omgangar i smor i het panna. Lagg over det i en rymlig gryta efter hand. Vispa ur
stekpannan med vatten och hall det dver kottet.

2. Skala och grovhacka I6ken. Lagg den i grytan tillsammans med salt, paprikapulver,
citronskal, timjan, mejram, vitlok, kummin, cayennepeppar, olivolja, vatten och smulade
buljongtarningar. Rér om och koka upp.

3. Lat grytan sjuda pa lag varme under lock 1 1/2—2 timmar tills kottet ar riktigt mort. Lat
grytan kallna. Frys ev in 3/4 i tre formar till senare tillfalle.

4. Strimla réd och gul paprika som far sjuda med ca 2 min fére servering. Servera med bréd
och yoghurt.
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