FIRAZ'IN
MUTFACH

Gulas - Macar Mutfagi
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Siire: 1 Saat 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

700 g dana kusbasi

2 kuru sogan

2 kirmizi biber

2 domates

2 patates

2 yemek kasigi tath toz kirmizi biber
1 yemek kasigi salca

3 yemek kasigi sivi yag

4 su bardagi sicak su

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctup dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Ekmek veya tereyagl eristeyle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Eti muhirleyin:

e Eti genis tencerede partiler halinde koyu renk alana kadar cevirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sogani ve baharati ekleyin:

e Sogani yumusatip tencereyi atesten kisa slire alarak toz biberi yakinmadan karistirin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Yavas pisirin:

e Domates, salca ve sicak suyu ekleyip et yumusayana kadar kisik ateste pisirin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini distrmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Sebzelerle tamamlayin:

e Biber ve patatesi son 30 dakikada ekleyip sos koyulasana kadar pisirin.
e So0s malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Toz kirmizi biberi yakmak yemege aci tat verir; sicak yagda kisa siire cevirin.
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