Goulasch

JIngiédients :

Pour la viande :
- 600g de gite de neix de beeuf
- 2 c.as. de paprika
- 300g d’cignons
- Sel

Paur les « pates » hongroises : (variante : 1iz eu tagliatelles fraiches )
- 2 eufs
- 250q de farine
- 2 c.as. de saindoux
- sel

- un vewe d’eau

Pour la viande :

Mettre dans la cacatte la viande de beuf coupée en dés, les cignons hachés
grassienement au couteaw. (ssaisenner le tout cuu et froid avec une c.is. de
paprika.

Mélanger et necouvnin bLargement d’eau bouillante, saler un peu, pester a étullition
puis couvnir et faites cuire au four pendant au mains une fewre.

Soutin ba cacotte du four, enlever le couvencle et faire bouilliv tres fort
jusqu’a ce que tout le bouillon seit évapoié.

Mauillez & nouveau la viande avec de Ceau bouillante. Recowrin ba cacatte
et remettre au four pendant 2 heures.

Lorsque la viande est bien cuite, ba découvnin et, de nouveaw, la faite
bowillin tres fort pendant quelques minutes. jouter 1 c.ivs. de paprika.

Mélanger et laisser mijotex.



Poun les « pates » :

Dans une teviine cu au wbiot, mélanger avec une cuillere en bais, la farine, les
eufs, le saindeurx, une pincée de sel et un vevie d’eaun jusqu’a ebtenit une pate bien
femagene qui se détactie.

2 Fagons de faive

Sait an fait des pates sans foune en prélevant de petites quantités de pate,
avec une cuillere trempée dans Ceau chaude, et en les plongeant dans une
cassenale d’eau légenement bouillante.

Sait an fagonne un boudin fin et on coupe des morceaux de Tem que Caon
woule pour faire de gros noyaux d’clive.
Dans les deux cas, baisser cuine les pates 20 min. On les égoutte et an les dépase

au fend du plat creux ; najouter la viande par-dessus. On peut aussi mettre la
viande au miliew et les pates autour.

Uccord met et vin :
Le vin dait étre soutenu : un Madivan eu un Cators




