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BOGRACSGULYAS (MACARISTAN)
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Gulas Corbasi

1 kg. kemiksiz sidir eti

1 kg. patates

3 bas sogan

2 dis sarimsak

3 dolmalik kirmizi biber

2 domates

2 ¢orba kagsi§i toz kirmizi biber

1 litre et suyu (etin kemigi ile hazirlanmig)
80 gr. eritilmis bdbrek yagi veya 100 gr. tereyadi
1 tath kasigi kimyon

2 tath kasig tuz

3 blgu csipetke

servis igin:

1/2 su bardagdi krem

Sigir etini "Gulas" blyUkliginde yani kugbasindan blyik olarak dograyin. Soganlari temizleyip ince ince kiyin.
Sarimsaklari soyun ve déviin. Biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarip ince halkalar halinde dograyin. Patatesleri soyun
ve 1 cm.lik kiipler seklinde kesin. Domatesleri dograyin. Tencereye bdbrek yagini veya tereyagini koyun,
eriyince igine kiyilmig soganlari atin ve hafif ategte biraz ¢evirin. Igine toz kirmizi biberi ve tuzu ilave edin bir
cevirip, eti ekleyin ve birlikte karigtirarak 2-3 dakika kavurun. Ustline kimyonu ve sarimsaklari ilave edin,
karistirip tencerenin kapagini kapatin. Et suyunu birakip tekrar ¢ekinceye kadar zaman zaman tencerenin
kapagini acarak karistirin. Etin suyu ¢ok azalirsa biraz su ilave edebilirsiniz. Etler pistikten sonra tencereye
etlerin Uzerine patatesleri ilave edip biraz etle kavurarak glase edin. Tencereye, kemikleri kaynatarak
hazirladiginiz et suyunu sicak olarak ekleyin. Gulag ¢orbaniz kaynamaya baglayinca icine domatesleri ve
dogranmig biberleri atip kisik ateste patatesler ve etler iyice yumusayincaya kadar pisirin. Yalniz patatesler
pisince ezilmemeli.

Gorbanizin pismesinden 10 dakika dnce, Csipetke'yi hazirlayin ve hemen atesten almadan 2-3 dakika dnce
gulas ¢orbanizin icine atin. Csipetke'ler pisip corbanin suyunun Ustlne ¢ikar. Corbayi atesten alip Ustline kremi
ekleyin ve cok sicak olarak yaninda lahana tursusu ve taze ekmek ile servis yapin.

Gulas Corbasi pistigi zaman koyu ve bol soslu bir yemek olur. Ginkl "Gulas" yemek degil, koyu soslu, bol
malzemeli doyurucu bir corbadir. Pisme sirasinda yemegin suyu azalirsa bir par¢a sicak et suyu veya sicak su
ilave edebilirsiniz.

Not: Gulas Gorbasi'ni beyaz lahana ile de yapabilirsiniz. Bunun i¢in patates miktarini yariya indirip, yerine 500
gr. kadar ince kiyllmig beyaz lahana ilave edebilirsiniz. Lahanalari patatesle birlikte etin Gzerine ekleyin. Bu
durumda ¢orbaniza, sarimsakla birlikte bir par¢ca da mercankosk ilave edebilirsiniz. O zaman ¢orbaniz
"Kolozsvari Gulyas" olur.
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