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GULASCH
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GULASCH MED PURPLY
FORMBAR FARS

Mustigt och gott! Gulash ska inte vara konstlat eller svart,
receptet ar darfér enkelt med basravaror sa justera som du vill
(men lite kummin i &r ett maste). Servera med ett gott brod &
eventuellt en klick graddfil eller naturell yoghurt.

10 portioner
INGREDIENSER:

700 g Purply formbar fars

200 g gul |6k, skalad, hackad

3 g vitlok, pressad

2 g sambal oelek

600 g potatis, okokt, skivad/ tarnad
200 g paprika, skivad

80 g tomatpuré

25 g Chiliséas

300 g krossad tomat

7 dl vatten

10 g kott eller gronsaksbuljong, pulver/ alt. fond
2 tsk kummin, mald

4 st Lagerblad

3 tsk paprikapulver (garna rokt),

1 tsk oregano

4 msk oliv/ rapsolja

Salt & svartpeppar efter smak
Persilja till garnering
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GULASCH MED PURPLY
FORMBAR FARS

100 portioner
INGREDIENSER:

7 kg Purply formbar fars

2 kg gul 16k, skalad, hackad

30 g vitlok, pressad

20 g sambal oelek

6 kg potatis, okokt, skivad/ tarnad
2 kg paprika, skivad

800 g tomatpuré

250 g Chilisas

3 kg krossad tomat

7 | vatten

100 g kott eller gronsaksbuljong, pulver/ alt. fond
2 msk kummin, mald

20 st Lagerblad

3 msk paprikapulver (garna rokt),
1 msk oregano

4 dl oliv/ rapsolja

Salt & svartpeppar efter smak
Persilja till garnering
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GULASCH MED PURPLY
FORMBAR FARS

INSTRUKTIONER:

1. Fras fars med oljan i botten pa en kastrull tills farsen fatt farg (Vid 100
pers. eller fler: anvand stimkittel). Anvand ballongvisp om farsen
klumpar sig (alt. omrorare pa stimkittel).

2. Tillsatt potatis, 10k, paprika, tomatpuré, sambal, vitlok och frés med
farsen tills I16ken mjuknar (ca 5 min)

3. Tillsatt tomatpuré och resterande kryddor och fras ytterligare. Lat
kryddorna frasa 1-2 min sa smakerna frigors.

4. Hall i krossade tomater, vatten och buljong/fond. R6r om ordentligt.
Koka upp, sénk sedan till Iag till medelvarme och lat sjuda under lock i
ca 20-30 minuter, tills potatisen ar mjuk men inte faller sénder. Rér om
da och da. Smaka av med salt, peppar och ev. mer kummin/
paprikapulver.

5. Klipp 6ver persilja till servering. Servera i soppskal med mjukt brod
och en klick graddfil/ fraiche

Tips:
Forbereda dagen innan - smakar ofta béttre nasta dag. Purply haller sig
lika bra i sas som nétférs.

Anvénd mer grénsaker t.ex. aubergine, vitkal eller morot.

Ajvar relish eller olivolja &r en bra, men férdyrande kompis om du vill
forstdrka smaken.

purply.se


http://purply.se

