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<r Viyana Saftgulasch
Toplam 310 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 150 dk 5 kişilik Orta ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Viyana saftgulasch, bol soğan1 dana eti, tatl1 paprika, kimyon, mercanköşk ve sar1msakla koyu Avusturya 
yahnisine çevirir.

Malzemeler

• 1 kg Dana gerdan

• 900 gr Kuru soğan

• 4 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 Tatl1 toz paprika

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon tohumu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Mercanköşk

• 2 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 3 su bardağ1 Et suyu

• 2 adet Defne yaprağ1

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana gerdan1 iri kuşbaş1 doğray1n.

2. Kuru soğan1 ince doğray1p s1v1 yağda 18 dakika koyu alt1n renk alana kadar kavurun.

3. Sar1msak, kimyon tohumu, mercanköşk ve domates salças1n1 ekleyip 2 dakika kavurun.

4. Tatl1 paprikay1 ve sirkeyi ekleyip hemen kar1şt1r1n.

5. Dana eti, et suyu, defne yaprağ1, tuz ve karabiberi tencereye al1n.

6. Saftgulasch1 k1s1k ateşte 2 saat 15 dakika et lif lif olana kadar pişirin.

7. Sosu koyulaşana kadar 10 dakika kapaks1z dinlendirerek kaynat1n.

PÜF  NOKTASI

Soğan miktar1n1 etle neredeyse eşit tutmak saftgulasch sosunu un kullanmadan bağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda haşlanm1ş patates, turşu ve taze ekmekle s1cak servis edin.
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