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Ekologisk gourmetserie, Asien

Ekologisk gourmetserie - recept av Konrad Geiger

Gulasch kryddad med Jaipurs Férger

Till 4 personer: (Forberedelsetid: 15 min / tillagningstid: 2 tim)
1kg hogrev

1msk Jaipurs Farger (Herbaria)

1tsk havssalt

2 tsk vitlok, finhackad

2 msk vit balsamvinager

1msk ghee

200 g gul 16k, hackad

20 g tomatpuré

2,5 dl oxbuljong

Skar kottet i ca 2,5 cm stora tarningar. Ror samman Jaipurs Farger, salt,
vitlok och balsamvinager till en pasta. Hetta upp ghee, tillsatt 16ken
och fras den tills den blir glansig. Tillsatt kryddpastan, fras 1 min under
omrorning. Lagg ner kéttarningarna och ror tills kottsaften angat bort
och kottet ar tackt med kryddpastan. Ror ner tomatpurén och fyll pa
med buljong. Lat allt sjuda 1,5 tim, eller tills kottet ar mért. Smaka av
med salt. Servera med jasminris.

Du hittar fler lackra recept pa www.alltgott.se
Importor: miinchmedia, herbaria@munchmedia.se, 070 938 55 53



