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Gullash med bred og kartofler

Det skal du bruge

1 stk lag

1 fed hvidleg

1 stk gulerod

1 stk bagekartoffel

%> stk red peber

300 g hakket oksekad
1 pose tomatpuré

1Y> tsk paprika

/> pose oksebouillon
Y2 tsk chiliflager

2 stk pitabred

%2 pk bredbladet persille
1 dl creme fraiche 18%

Det skal du have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

. Grentsager: Pil og hak leg og hvidleg. Skrael gulerod og

kartoffel og skeer i tern 1x1 cm. Skaer peberfrugt i tern.

. Varm en gryde op med lidt olie. Steg kadet ved hgj

varme 1-2 min. og del det imens fra hinanden. Steg
videre 2-3 min. og saet til side pa en tallerken.

. Gullash: Varm gryden op igen med lidt olie. Steg leg og

hvidlag i ca. 2 min. Tilseet tomatpuré og steg videre 1
min. Kom kartofler, guleredder, peberfrugt, paprika,
bouillon, chiliflager (undlad eller reducér maengden,
hvis du ikke vil have det sa steerkt), kedet og 4 dl vand i.
Lad den smakoge i ca. 20 min. til kartoflerne er more.
Smag til med salt og peber.

4. Bred: Varm bredene i en brodrister.

. Servering: Skyl og hak persillen fint. Top gullashén med

persille og creme fraiche og servér med lune brad.



