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ustig fläskgulascl
med dragon

i 4-6 portioner
Tid 1 timme 50 minuter

Du behöver
700-800 g fläskkarrö eller grytbitat

av fläsk
2 röda lökar
3 röda paprikor
2-3 msk smör
2-3 msk olivolja
1 1/2 tsk salt
1 krm svartpeppar
2 msk paprikapulver
1 tsk körvel
1 tsk dragon
1 burk (400 g) tomatfilöer

eller krossade tomater
3 msk hackad persilja
ev färska örter till garnering
bröd, pasta (t ex gnocchi), potatis-

mos eller ris till servering

Gör så här Skär köttet i bitar
Skala, dela och skiva löker
Dela, kärna ur och skiva papri
korna. Sätt ugnen på 175 gradei

Låt smöret bli iiusbrunt i er
gr;.ta. Bryn grytbitarna i smö
ret, i två-tre omgångar, så at
de får firr färg. Ta upp ktrttet pi
en tailrik.

Häli oijan i grytan. Fräs löker
i oijan i 3 minuter. Blanda i pap
rikaskivorna och fräs 3 minuter
Blanda i salt, peppar, paprika
pulver, körvel och dragon, frär
under omrörning cirka 1 minut
Blanda i tomaterna och persii.
jan. Elanda i de bryrrta Srytbi
tarna.

IIä11 på vatten så att det pre.
cis täcker köttet. Ge grytan eti
uppkok. Lägg på locket.

Tiliaga gr].tan i nedre delen
av ugnen cirka 1 timme och 20
minuter, tills köttet är mycket
mört. Rör om 1-2 gånger under
tillagningstiden. Garnera even-
tuellt med färska örter.

Servera med bröd, pasta, po-
tatismos el1er ris.

Tänk på att kryddor varie-
rar i styrka i smak. Det gätler
att smaka sig framl Den som
vill kan laga grytan med gr1.tbi-
tar av till exempei högrev eller
märgpipa.
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