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UNGERSKA SMAKER

Ungersk Svampsoppa med Dillfré

12 portioner

3 Gula I6kar, medelstora, hackade
1,5 kg Blandad svamp, ex. Kantareller och champinjoner skurna i bitar.
Lite smor

2 msk paprikapulver

11/2 msk.dillfré

5-6 msk vetemjol

2 liter kycklingbuljong, varm

5 dl mjolk

4 dl graddfil

Salt och peppar

Smor och rapsolja till stekning

Servering

Smetana

Farsk dill, grovt skuren
Citronklyftor och ev. bréd

Hetta upp en helt torr stekpanna och stek svampen under omrérning
till den slutar vatska sig och &r torr, tillsatt Ite smor och stéll &t sidan.
Hetta upp en gryta med smdr och lite rapsolja och stek [6ken tills den
fatt lite farg och ar genomskinlig.

Tillsatt paprikapulver och dillfr och 13t frasa lite innan du tillsatter
svampen som ocksa far frdsa med nagra minuter.

Stré 6ver vetemjol under omrérning och frds ndgon minut innan du
haller dver den varma kycklingbuljongen och mjélken, koka upp.

Lat puttra 10-15 minuter.

Vand slutligen i graddfil, smaka av med salt och peppar.

Lagg upp en portion med en klick smetana, garnera med dill.

Servera med en klyfta citron att pressa 6ver samt eventuellt bréd.



UNGERSKA SMAKER

Gulyas, Ungersk Gulaschgryta
12 portioner

1,5 kg grytbitar av hjort- eller n6tkott
skuret i 2x2 cm bitar

6 gula |6kar, skalade och skurna i grova bitar
3 vitloksklyftor, skalade och tunt skivade
3 msk paprikapulver, rékt

3 tsk kummin, stott

3 msk flytande smor

3 tsk chiliflakes

5 msk tomatpure

4 tsk mejram

3 lagerblad

1,5 liter kéttbuljong

2 grona paprikor, skurna i grova tarningar
2 roda paprikor, skurna i grova tarningar
2 tsk svartpeppar, grovmald

2 tsk salt

Tillbehor

1,5 kilo fast potatis, skalad och kokt lite ”’al dente”
Graddfil

Saltgurka skuren i stavar

Bladpersilja, grovt skuren

Eventuellt surdegsbréd

Hetta upp smoret i en stor gryta och fras, [0k, vitlok,
paprikapulver och kummin ndgra minuter.

Blanda ner kott, chiliflakes, tomatpuré, mejram och
lagerblad, réor om och lat frdsa nagra minuter.

Hall pa kéttbuljong sa att den ndstan tacker.

Lat puttra pa svag varme tills kottet &r mort.

Lagg i paprikan, salta och peppra rér om.

Smaka av med salt och peppar och servera med tillbehéren.



UNGERSKA SMAKER

Palacsinta, Ungerska Pannkakor

12 portioner

6 agg
6 dl vetemjol

6 dl sodavatten
11/2 tsk salt

3 msk socker
Smor till stekning

Fyllning 1
300 g valndtter, malda
3-4 msk florsocker

Fyllning 2
5 dl aprikossylt
2-3 msk pressad citron

Florsocker att pudra dver
Citroncest att stro 6ver

Stek pannkakorna i smor, hall ljumna.
Lagg en strang med fyllning 1 och 2 6ver
kakorna och rulla ihop.

Pudra dem med florsocker, str pa cesten.



