KIKKOMAN'

Bohemian hjortgulasch med svamp

Total tid 130 Min.

40 Min. Tid for forberedelse 90 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

L Portioner

Till gulaschen:

600 g

tarnat viltkott

125¢g tarnat bacon

2 msk matolja

1 rod paprika

2 morotter

2 palsternackor

2 [6kar

1 vitloksklyfta

200¢g svamp (t.ex. kantareller,
karljohanssvampar,
champinjoner)

10g torkade
karljohanssvampar

8 katrinplommon

2 msk tomatpuré

200 ml rodvin

500 ml viltbuljong

6 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

0,25 tsk kumminfron (hela eller
malda)

2 lagerblad

L kryddpepparbar

L enbar

Till dumplingsen:

1 skiva skiva morkt brod eller
rostat brod

250¢g vetemjol

0,5 tsk salt

125 ml mjolk

0,5 tarning farsk jast (21 g)

0,5 tsk socker

1 aggula

Samt aven:

FORBEREDELSE

Steg 1

Till gulaschen:

600 g tarnat viltkott - 125 g tarnat bacon - 2 msk
matolja - 1 rod paprika - 2 morotter - 2
palsternackor - 2 lokar - 1 vitloksklyfta

Varm oljani en gryta eller tjockbottnad stekpanna
och bryn viltkottet och baconet i 8-10 minuter.
Tarna paprika, morotter, palsternackor och I6k,
finhacka vitloken och Iagg i pannan. Stek i cirka 8
minuter under omrorning da och da.

Steg 2

200 g svamp (t.ex. kantareller, karljohanssvamp,
champinjoner) - 10 g torkad karljohanssvamp - 8
katrinplommon - 2 msk tomatpuré - 200 ml rodvin
- 500 ml viltbuljong - 6 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas - 0,25 tsk kumminfron (hela eller
malda) - 2 lagerblad - & kryddpeppar - & enbar
Skar de farska champinjonerna i bitar ca 2 cm tvars
over, blotlagg och hacka de torkade
karljohanssvamparna, tarna katrinplommoneni 1
cm stora tarningar och tillsatt allt till gulaschen.
Fras kort, ror sedan i tomatpurén och koka en
stund. Hall i rodvin, viltbuljong och Kikkoman
sojasas. Tillsatt kummin, lagerblad, kryddpeppar
och enbar, koka upp, tack sedan 6ver och Iat sjuda i
ca 1% timme under omrérning da och da.

Steg 3

Till dumplingsen:

1 skiva morkt brod eller rostat brod - 250 g
vetemjol - 0,5 tsk salt - 125 ml mjolk - 0,5 tarning
farsk jast (21 g) - 0,5 tsk socker - 1 dggula

Skar brodet i tarningar. Blanda mjal, salt, mjolk,
smulad jast, socker och aggula till en jamn deg.
Vand ner brodtarningarna, tack over och lat jasa pa
en varm plats i cirka 1 timme. Forma degen till en
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1 skiva skiva morkt brod
0,25 tsk nymalen peppar
0,25 tsk chilipulver

0,5 tsk torkad mejram
0,25 knippe knippe bladpersilja

lang rulle och anga dver varmt vatten eller i en
angkokare i cirka 20 minuter.

Steg 4

1 skiva skiva morkt brod - 0,25 tsk nymalen
peppar - 0,25 tsk chilipulver - 0,5 tsk torkad
mejram - 0,25 knippe knippe bladpersilja

Skar bort skorpan fran brodet och riv brodet i sma
bitar. Anvand det for att tjockna gulaschen och
krydda sedan med peppar, chilipulver och mejram.
Tvatta och torka persiljan och plocka sedan bort
bladen. Skiva dumplingrullen, I3gg pa tallrikar med
gulaschen, garnera med persilja och servera.
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