ALGGULASCH

800 g algkstt av bog eller
bringa, skuret i bitar

smor till stekning

I den hir ritten ir det bra om kottet inte har for
lite fett. Bryn det i stekpanna och ligg &ver det i
en stor gryta. Fris l6ken och vitloken utan att det
tar direkt firg och ligg 6ver 1 grytan. Blanda ner
tomatpuré och sedan paprikapulver, utan att det
fir brinna vid, och direfter 6vriga kryddor. Sla
Sver kallt vatten s att det ticker och lit grytan
puttra pa svag virme tills kottet kinns riktigt

2 gula I6kar, hackade
3 vitloksklyftor, pressade

Sas: Tillbehér:

150 g surkal
2 dl smetana eller graddfil
1 dl tomatpuré 1 lantbréd

2 msk paprikapulver

1 tsk chiliflagor eller kajennpeppar

1 msk kummin

1 msk mejram

skal av en riven citron

salt och peppar

mort; det tar ca 1¥2-21 timme.

Sila sisen, koka upp den och salta och peppra
for att f3 smaken perfekt. Den som vill kan reda
av med vetemjol, men sjilv tycker jag det dr ritt
gott att sisen kinns lite tunnare.

Servera med surkil och en klick smetana e
graddfil pd varje portion. Bjud rikligt med bs
till och girna en ol



