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GULAS BOGRAS

1+1/4 kg yagsiz siJir eti (kusbasi kesilmig)
1/2 su bardag rafine yag

3 blyuk sodan (ince dogranmig)
corba kasigi kirmizi biber

1 ¢orba kasigi un

2 corba kagsiJi domates salcasi

2 dis sarimsak (dévilmus)

500 gr. et suyu

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 kirmizi dolmalik biber

3 blylk domates

125 gr (1/2 su bardag@i) aci krema
Baharat torbast:

8 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 klicUk defne yapragi

Rafine yagdi atese dayanikl biyUk bir cam tencerede kizdiriniz. Et parcalarini ekledikten sonra, karistirarak iyice
kizartiniz.

Etleri kizardik¢a, delikli kepgeyle blyikce bir tabaga aliniz.

Etlerin hepsi kizardiktan sonra atesi kisip, sodanlari tencerede 5 dakika kadar karistirarak kavurunuz ve kirmizi
biberi ekleyip sodanlari iyice bibere bulayiniz. Unu, domates sal¢asini, sarmisagi ve et suyunu katarak
kaynayana kadar karigtiriniz. Karisim kaynayinca eti tekrar tencereye koyup, baharat torbasini, tuzu ve
karabiberi ekleyerek kapagini kapayiniz; 1,5 saat kadar hafif ateste pisiriniz.

Et piserken, kirmizi dolmalik biberi ince seritler halinde dodrayip ¢ekirdeklerini ayiklayiniz. Domatesleri bir
kaseye koyup sicak suda 1 dakika bekletiniz ve sudan ¢ikarip kabuklarini soyduktan sonra dograyiniz.

Et pistiginde biber ve domatesleri tencereye ekleyip 5 dakika daha kaynatarak baharat torbasini ¢ikarip atiniz.
Aci kremayi ekleyip, 5 dakika kaynattiktan sonra servis ediniz.

Not: Geleneksel bir Macar gulas olan "Bogras Gulas" ini tereyagli pilavla servis edebilirsiniz.
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