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Gulasch i crockpot
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Forberedelsetid

8-10 timmar

Svart

medelsvart

Portioner

4 personer

Description

Ater du med ris till racker gulaschen till sex personer. Jag hade ingen paprika hemma men tillsatt garna
det.

Om du hellre ater Kokt potatis e det gott ocksa.

Tips: Mina rostade potatisar

Brod: Baguetter

Ingredienser

— 1 kg flaskkarré, hogrev eller grytbitar
— 2 rbda lokar

— 3 vitloksklyftor

— 2 morotter

— 4 potatisar

— 0.5 dl tomatpuré

— 1.5-2dlréttvin

— 1 burk finkrossade tomater

— 1.5 burk vatten (burken fran tomaterna)
— 3 -4 msk paprikapulver

— 1 msk spiskummin (eller byt ut mot mortlad kummin)
— 1 mork oxbuljongtérning

— 2 lagerblad, cayennepeppar, peppar fran kvarn och ev salt

Instruktioner


https://visomlagarmat.se/recipe/18/rostad-potatis-med-chili-och-gurkmeja
https://visomlagarmat.se/recipe/49/snabba-goda-baguetter
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1. Skar kottet i mindre bitar. Stek i omgangar i smor eller olja. Pudra under tiden éver paprikapulver,
spiskummin, peppar och cayennepeppar.

2. Skar under tiden potatis i téarningar eller skivor (laggi i steg 7., slanta morétterna och hacka |6k och vitlok.
Lagg i botten pa slowcookern. Lagg kottet over allt eftersom det ar klart.

3. Nar allt kott ar stekt och ligger i slowcookern tillsatter du tomatpurén i stekpannan. Rosta en stund innan
du haller i vinet som far koka upp innan du tillsatter finkrossade tomater, fyller den burken med vatten 1.5
gang och haller i.

4. Lat allt koka upp och vispa ur pannan ordentligt sa att alla goda smaker kommer med. Tills&tt resterande
krydda som ev inte gatt at vid stekningen.

5. Lagg aven i lagerbladen och buljongtarningen och hall sedan allt i slowcookern.
6. Satt pa lag och stall tiden pa 8-10 timmar. Smaka ev av med salt och peppar.
7. Nar det ar ca 3,5 timmar kvar sa lagg i potatisen, lagger du i potatisen fran borjan sa blir det mos av dom.

Servera med brdd och en klick yoghurt.



