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Macar Gula§

Yumusak dana eti, tatli foz biber ve sebzelerle hazirlanan otantik Macar Gulas tarifi.

Aile yemekleri icin mikemmel, doyurucu geleneksel bir corba.

15 min th th 15min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

- 3 yemek kasigi tereyad « 2 havug

« Tlibre sogan o 2 patates

« Tlibre dana eti « 5 bardak kemiksiz et suyu

» 1bardak paprika biber 1 defne yapragi
« 5 dis sarimsak « 1cay kasigi tuz

« 3 dolmalik biber

1 gay kasigi karabiber

« 2 domates

Yap111§1



Malzemeleri hazirlayin
500g dana etini 2-3 cm kupler halinde kesin. 3 sogani dograyin, 2 dolmalik biberi seritler halinde kesin, 2 patatesin

kabugunu soyup kup kip kesin, 2 havucu yuvarlak dilimler halinde kesin ve 5 sarimsak disini ince dograyin.

Soganlar pisirin
Bayuk bir dokiim tencerede 3 yemek kasigi domuz yagini orta ateste (165°C) isitin. Dogranmis soganlari ekleyin ve

ara sira karistirarak 8-10 dakika, yumusak ve altin sarisi renk alana kadar pisirin.

Add paprika
Tencereyi ocaktan alin ve hemen 1su bardagi Macar tatli toz biberi ekleyerek toz biberi yakmadan soganlari esit

sekilde kaplayacak sekilde iyice karistirin.

Dana etini kavurun
Tencereyi orta-yUksek atese (190°C) geri koyun. Kup kup kesilmis dana eti ve ince dogranmis sarimsaklari ekleyin, et

her tarafindan kavurulana ve ici pembe olmaktan gikana kadar 8-10 dakika pisirin.

Add vegetables

Dolmalik biber seritlerini ekleyin ve yumusamaya baslayana kadar 5 dakika pisirin. Patates kuplerini ve havug

dilimlerini ekleyerek et ve soganlarla karistirin.

Sivi ve baharatlari ekleyin

5 su bardagdi dana eti suyunu dokun ve 1 defne yapradi, 1 tatl kasigi tuz ve 1 tatl kasigi karabiber ekleyin. Karigimi
yUksek ateste fokur fokur kaynatin.

Gulasi kaynatin

Atesi kisik atese (110°C) dUsurun, tencerenin kapadini kapatin ve dana efi catalla kolayca ayrilana ve sebzeler iyice
pisene kadar 15 dakikada bir karigtirarak 45-60 dakika kaynatin.

Defne yapragdini gikarin, tadina bakin ve gerekiyorsa ilave tuz ve karabiber ile baharati ayarlayin. Kaselerde sicak

servis yapin.

Besin Degerleri

285 28¢g 18¢g 12g 4g 8g s20mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En geleneksel lezzet icin ofantik Macar tatl toz biberi kullanin. Kalocsa veya Szeged bolgelerinden ithal markalar,

zengin aromalari ve canli renkleriyle en iyi sonuglari verir.



Toz biberi eklemeden 6nce tencereyi mutlaka ocaktan alin, béylece yanmasini ve aci tat olusmasini dnleyin. Toz

biberi ocaktan uzakta iyice karistirdiktan sonra tekrar ocaga koyun.

Homojen pisme icin dana etini 2-3 cm'lik esit pargalar halinde kesin. Daha ktcUk parcalar uzun pisme strecinde

dagilir, daha buytk parcalar ise tam pismez.

Derin lezzetler gelistirmek icin dana etini 8-10 dakika iyice kavurun. Bu adimi acele eftirmeyin ¢inkl yemegin tim

lezzet profilinin temelini olusturur.

Kusbasi veya kol eti gibi sert kesimler kullaniyorsaniz, her seyin ayni anda pismesini saglamak icin sebzeleri

eklemeden énce eti tek basina 30-45 dakika pisirin.

Eti daha da yumusatmak ve daha zengin lezzetler gelistirmek icin gulasi farif stresinin 20-30 dakika fazlasi kisik

ateste kaynatmaya devam edin.

Otantik lezzet ve daha iyi renk icin yesil olanlar yerine kirmizi ve sari dolmalik biber secin. Macar cesitleri standart

dolmalik biberlerde farklidir ama bu ikameler iyi sonug verir.

Mumkulnse daha geleneksel lezzet icin yagd yerine domuz yagdi veya pastirma yadi kullanin, yine de beslenme

tercihleri icin herhangi bir pisirme yagi ise yarar.

petitegourmets.com



