Goulash

750 gram kjøtt kuttet I terninger
2 tablespoons of canola oil
160 gram oppkuttet løk I terninger
1 ts karve frø
28 gram strimlet paprika
120 gram tomat puree
1 ts sort pepper
2 glass øl
60 gram mel
Litt salt
10 gram hvitløk, knust
1 ts organo
I en stor gryte tilsett oljen og brun løken. Tilsett karven rett før løken er ferdig. 

Legg til kjøttet i gryten og brun det forsiktig.

Rør inn paprikaen, tomat pureen, pepperen og ølet. Kok opp, reduser varmen sett på lokket og la det småkoke i 45 minutter. Rør om av og til.


Etter at kjøttet er kokt, tilsett melet for å fortykke sausen, rør inn hvitløken og organoen. 

La det forsette å putre i 5 min til. 

Pynt goulashen talerken med 1 kokt egg skåret I 4 deler, gjerne med litt rå løk og salatblad til også.
Dumplings:

Innhold

1 pisket egg
1/2 kopp melk 

1 kopp mel 

1/8 ts bake pulver 

1 ts salt 

4-5 skiver hvitt 1 dag gammelt brød uten skorpe kuttet I terninger.
Hvordan
Mix i sammen egg, melk, bakepulver og salt, legg til brødterningene og rør om godt. 

Lag 2 små brød av massen

Legg brøde I en kokende gryte av vann. La det koke i 10 min, snu dumplingene over på andre side og kok 10 min til. Ta dumplingene opp av vannet kutt av endene for å slippe ut dampen.

Kuttes i 15 mm tykke skiver.
