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Tas ir originals, nacionals Ungaru ediens ar nosaukumu Segedinas gulass. Nosaukums radies no
pilsetas Segeda tai pat Ungarija. Tacu, pateicoties, art musu, nacionalajiem skabajiem kapostiem,
domaju, mes mierigi varam so gulasu adaptet musu virtuves.
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Jebkura gadijuma, sodien atkal piedzivoju gastronomisko lidojumul!!
Pasniegt var ar knedeliem (es nepaslinkoju un man tie bija - recepte ir lapina) vai ar maizi.

Jums bus nepiecieSams:

Y2 kg cukgalas (pleca gabals)

Ella vai tauki

1 liels sipols

Y2 kg skabo kapostinu

Saldais krejums, treknais, 2 mazas pacinas
Lauru lapas

Maltas kimenes

Malta sarkana paprika

Malti melnie pipari

Nedaudz medus

Sals

Vienkarsie milti

Gulasa pasta / krems (mums aizstajéjs varetu but - tomatu pasta)
Majorans

Piens

Pieeja:

Apcepiet sasmalcinatu sipolu ella vai taucinos. Pievienojiet kubinos sagrieztu galu un kartigi
apcepiet. Pievienogjiet sali, maltu papriku (@pmeram 1 edamkarote), 2 lauru lapas un nedaudz
maltus piparus. Apcepiet. Pielejiet Gdeni un variet uz lenas uguns, lidz gala ir miksta.
Nepieciesamibas gadijuma nepartraukti pievienojiet ddeni. Udenim jabut ne vairak ka 1 cm virs
galas.

Kad gala ir miksta, pievienojiet ieprieks nospiestus kapostus, 1 saldo krejumu un 1 edamkaroti
medus. Vajadzibas gadijuma pievienojiet tdeni un variet vél vismaz 15 minutes.

Sajauciet trauka: 200 ml piena, 2 edamkarotes vienkarso miltu, nedaudz majorana, nedaudz malto
piparu, maltas kimenes un édamkaroti tomatu pastas (zel, ka mums nav nopéerkama gulasa pasta
vai krems..)

Labi samaisiet, lai nebutu kunkulu, un visu ielejiet katla ar galu un kapostiem. Maisiet, jo tagad
sautejums saks sabiezét. Pievieno otru saldo krgjumu un, nepartraukti maisot, uzvara. Gatavojiet
ne vairak ka 5 minutes. Mércei jabut patikami tumigai. Pasas beigas bagatiniet ar sali un kimenéem,
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ja nepieciesams.
GATAVSH

Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo




