Ungersk/Osterikisk Gulaschsoppa

Denna middag, som kan tillagas for ett stort antal personer gor sig allra bist om
man bjuder in till en tidig 16rdagspromenad vid kl. 1400 ca en kall hostdag. Allt
kan forberedas 1 forvig, sa att nédr giasterna kommer tillbaka med rosiga kinder
efter promenaden kan direkt sétta sig till bords.

Det ar tva saker vi behover gora fore det att vara vinner kommer. Tillaga ett
eget hembakt brod och en virmande gulaschsoppa. Till detta serverar vi rott vin

genomgdende och en stor stark ost. Dukar gor vi sjdlvklart ocksa.

Efter ni genomfort detta evenemang och middag enligt nedan kommer ni
formodligen att inse att soppa dr en underskattad bjudrétt.

Recept 1 a. Sjunkande ugnsvarme ger saftigt brod

Detta dr brod vilket det dr nast intill omojligt att misslyckas med.

Till tre brod:

50 g jast

1 msksalt

1 agg

1dl mjolk

9% dl vatten

2,71 vetemjol (1,6 kg) +
72 dl  till utbakning

Ta fram alla ingredienserna i god tid sa de &r rumstempererade.
Smula jésten i bunken. Virm mjolken och vattnet till 37 © och sla det 6ver
jasten. Ror till jasten 16ser sig. Tillsétt 4gget, saltet och mjolet. Arbeta ithop

till en deg. Har du assistent kor den 1 7 minuter.

Lat degen jdsa overtdckt med bakduk 1 timme. Nér degen jist fardigt kndda
den med %2 dl mj6l och forma till tre 1dnga brod.

Lagg dem pa en pldt med bakplatspapper, ldgg dem 1 platens ldngdriktning.



Lat broden jdsa under duk cirka 30 minuter. Skir ndgra skéror i1 broden nér
de &r fardigjdsta. Varm under tiden ugnen till 250 °.

Griadda broden 10-12 minuter tills ytan fatt firg. Stdng av ugnen men
Oppna inte luckan. Lét pldten std kvar 1 ytterligare 45 minuter.

Det hdir brédet blir saftigt och lite segt, sa det passar utmdrkt till soppor
och som alternativ till potatis och ris, man bryter en bit och doppar i
eventuell sds, typ sa som fransmdnnen dter. Alltsa utan smor och ost.

Till gulaschsoppan fuskar vi lite med detta brytbrod och anvinder ost och
smor pd.

Recept 1 b. Ungersk — Osterrikisk Gulaschsoppa

Ingredienser for 8 personer:

1 kg benfritt notkott. Fransyska, innanlér eller hogrev.
6 gula lokar.

1 paket eller 2 burkar passerad tomat

12 potatisar.

2 - 3 liter vatten beroende pa val av tjockhet.

50 g smor.

2 tdrningar gronsaksbuljong.

2 vitloksklyftor

4 st gron paprika

3 tsk salt

2 tsk vitpeppar

2 — 4 msk paprika beroende pa val av styrka 1 smaken.
1 st persiljeknippe

Borja med att skéra kottet 1 sockerbitsstora tarningar. Grovhacka

16ken. Léagg 16k och kott i grytan och bryn. Salta och peppra samt

lite av paprikakryddan. Lagg 1 grovhackad vitlok. Nar kottet fatt

brynd féarg héll 1 den passerade tomaten, vattnet och buljongtirningarna
samt resten av paprikakryddan. Koka upp och 14t sedan std och

sjuda 1 45 minuter. Smaka av och tillsétt ev. mer salt, peppar och
paprikakrydda. Under tiden soppan sjuder skalas potatisen och skirs

1 sockerbitsstora tdrningar, paprikan skérs i smé bitar och persiljan hackas.
Efter avsmakningen l4ggs potatis och paprika 1 soppan. Koka tills
potatisen blir mjuk. Smaka av igen och tillsitt ev. mer av kryddorna.



Stro persilja dver soppan och servera.

Gott till &r rott vin, brod och en stark ost. En del tycker ocksd om att
strd riven paramesanost over soppan.

Bjudningsforslag: Bjud in 6-8 personer en kall héstlordag till ki. 1500.
Borja med en rejdl promenad pd 1-2 timmar. Soppan har du forberett
dagen innan, sd den vdarmer du bara upp ndr ni kommit tillbaka frdan
promenaden. Dukningen dr redan gjord. Servera rott vin genomgdende.
Aven som drink efter promenaden. Ett kostnadseffektivt stt att lyckas

med en middag.



