Opskrifter

Ungarsk porkolt

(P& dansk: gullasch)
Til 6-8 personer.
Der skal bruges:
1 kg. kalvekgd i tern
1 stort lgg skéret i mindre stykker
1 spsk. paprika (edelsUss)
1 fed knust hvidlgg
2 tomater skdret i mindre stykker
1 rad peberfrugt skéret i tern
salt
2 spsk. svinefedt eller smer
3-4 dl. vand

Sadan ger man:

Varm fedtstoffet op i en stor gryde. Tilscet paprika, hvidlgg, salt og kedet. Lad det stege lidt og
tilscet derefter vand og lad det koge ind. Nu skal fomat og peberfrugt tilscettes og koges med i ca.
15 minutter. Der skal ikke voere meget voeske tilbage. Spis brad fil.

Tiekkisk kartoffelsuppe
Til 6 personer.
Der skal bruges:
20 gram tegrrede svampe
500 gram melede kartofler
1 porre
1 gulerod
1 lille stykke selleri
150 gram rgget flaesk
1 liter oksekadsbouillon
2 tsk. kommen
1 tsk. merian
1 stort l@g
1 fed hvidlgg
50 gram smer
3 spsk. mel
salt
peber
2 dl. cremefraiche
1 ceggeblomme
hakket persille

Sadan ger man:
Svampene hceldes over med kogende vand. Efter 15 minutter er de svulmet op fil ncesten normal
starrelse.

Skrcel kartoflerne og skaer dem i mindre tern. Porre, gulerod og selleri skceres ogsd i mindre stykker.
Gor det samme med den rggede flcesk. Det hele bringes i kog i bouillonen sammen med
krydderierne og lad det simre i 20 minutter.



Lag og hvidlag hakkes fint og steges gyldne i smarret i en gryde for sig. Drys melet over og rgr det
sammen mens det koger. Rar jcevningen i suppen.

Til sidst rgres ceggeblommen sammen med cremefraichen. Tag gryden fra kogepladen og vent ca.
1 minut inden du filscetter ceggeblandingen. Drys med persille og server i suppetallerken. Spis bred
fil.



