Gulasj 8-10 personer

Ingredienser:

ca. 2 kg hagyrygg av storfe eller annen grytekjgtt
3 ss hvetemel

3 ss mild paprika

1 ss rgkt paprika*

1 ss havsalt

1/2 ts pepper

rapsolje til steking

2 gulrgtter finhakket

2 selleristenger finhakket

1 lgk, finhakket

4 hvitlgksfedd finhakket

ca. 100g spicy chorizopglse i sma biter**
1.5 liter kjottkraft eller -buljong

1 boks a 400g hakkede tomater

2 laurbaerblad

1 kg sjalottlgk, skrelt

7- 8 gulratter i store biter

1 kg sma poteter

4 paprika i store biter

Balsamicosirup

Fremgangsmate:

*bruk mer mild paprika eller en sterkere variant om du ikke har rgkt paprika
**kan erstattes med bacon, men best med chorizo...

inn frem en STOR gryte om ikke du skal halvere oppskriften.

Skjeer kjattet i terninger, ca. 2-3cm i starrelse. Strg hvetemel, paprika, salt og
pepper over kjattet og bland godt.

Brun kjgttet i omganger pa hgy varme slik at du far fin steke skorpe. Flytt
kjattet over til en tallerken nar den er ferdig og fortsett til all kjgtt er brunet.
Ha litt mer olje i kjelen om ngdvendig og ha opp i finhakket gulrgtter,
selleri, lgk, hvitlgk og chorizo. Stek en 10 minutters tid pa middelsvarme til
loken er myk.

Ha kjettet opp i kjelen igjen og hell opp i hakkede tomater, laurbzerblad,
kjettkraft/-buljong og sjalottlgk. La det smakoke en times tid.

Ha opp i gulratter, poteter og paprika og la gulasjen smakoke videre en times
tid til grannsakene er mgre. Husk at hvis du heller vil ha litt bit i
grennsakene kan du vente med a ha gulrgtter og paprika opp i.

Smak til med balsamicosirup, salt og pepper.

Server med litt persille pa toppen og litt ramme pa si for de som gnsker.



Sitronfromasj med beer:

Slik gjar du det

La gelatinplatene ligge i kaldt vann i ca. 5 minutter.

. 2

Visp egg og sukker til eggedosis.

. 3

Bland sitronsaft og sukker, rgr til sukkeret er opplgst. Klem vannet ut av geleatinen og

smelt deni 1/2 dl kokende vann. Bland med den sgte sitronsaften.
Tips

Nar du har smeltet gelatinplatene ma du passe pa at det ikke begynner a stivne, da

ma du smelte de pa nytt.

Visp kremflgten til luftig krem og bland forsiktig med eggedosisen. Hell sitron- og
gelatinblandingen i eggedosisen i en tynn og jevn strale under stadig rgring. La

fromasjen bli litt stiv.

. 5

Del noen jordbeaer i biter og legg i bunnen av glassene. Fordel fromasjen over og la sta i

kjgleskapet 4-5 timer, gjerne natten over.

. 6

Pynt med strimlet sitronskall, og gjerne ogsa limeskall, fgr servering.

Tips
Du kan ogsa helle fromasjen i en serveringsbolle i stedet for porsjonsglass
og servere fra den.
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https://www.tine.no/merkevarer/tine-fl%C3%B8te/produkter/tine-kremfl%C3%B8te

