ULTI BABGULYAS
Bogracsos babgulyas 25-30 fére ( min. 25 1-es bogracsban )

Hozzavalok: - 4-5 kg hus ( egy fiistolt és két nyers csiilok, de hasznalhat6 flistolt
oldalas, tarja, orja vagy mas vegyes hus )
- 1,5 - 1,7 kg tarka szarazbab
- 1,5 kg voroshagyma
- 1/4 kg zsir
- 2 fej fokhagyma
- egy csokor petrezselyem zoldje, 3-4 szal zeller level
- 70-70 dkg gyokér és sargarépa
- 1 tubus csemege pirosarany
- 3-4 evokanalnyi (kb. 5 dkg) 6rolt fiiszerpaprika (csemege)
- 20-25 szem bors
- 80

ElOkészités: - gyokeér, sargarépa tisztitasa, kisujjnyi darabokra szelése
(‘erre f6z¢s kozben is van 1d6 )
- htis ujjhegynyi darabokra szelése ( a csontokat fiirészeljiik )
- fokhagyma, hagyma tisztitasa, felszeletelése ( szeldn )
- bab atvalogatasa, mosasa
- bab ¢és fiistolt hus bedztatasa 2-3 oréara

F6zés: 0-15' hagyma piritasa zsiron soval
15-30" hus piritasa hagyman
30" felontés vizzel, fokhagyma €s szemes bors hozzaadéasa
Lobogva forralni végig!
1h 30' bab hozzaadasa, felontés vizzel, sO
2h 30" zoldségek hozzaadasa, felontés vizzel
pirosarany hozziadésa
3h felpaprikazni
3h 15" soval megadni a végleges izt, vizzel bedllitani a stirliséget
3h 30-45" télalés

Néhany tandcs: Vizet csak akkor Ontsiink a bogracsba, amikor nagyobb mennyiségii anyagot adunk hozza.
Ilyenkor azonban bdven ontsiik fel, hogy a kovetkezd hozzdadasig elég legyen, mivel f6zés kozben sok
viz elforr.

Sziikség esetén a megadott idoénél valamennyivel tovabb is fézhetjiik. Ha minden jol megfott nem piiffeszt
annyira a bab.

Gazégovel egyenletesebben tiizelhetiink a bogracs ala.

Felpaprikazés utan gyakrabban mozgassuk a bogracsot, ekkor mar konnyebben leragadhat. A {6z¢és befe-
jezésével ne tegyiik a bogracsot hideg kore vagy foldre és egy ideig még mozgassuk, ugyanis még ekkor is
leragadhat.

Az étel hidegen megkocsonyasodik. Erdsebb gyomruak igy is fogyaszthatjak.

A maradékot lefagyaszthatjuk, de ekkor érdemes a zoldséget kiszedni az ételbdl. Mikréban konnyt ujra-
melegiteni.



