KIKKOMAN'

Bohemya’'dan mantarh geyik gulas

toplam sire 130dak. &40 dak. hazirlik stresi 90 dak. pisme suresi

MALZEMELER

4 porsiyon

Gulas icin:

600 gr
125 gr

2 yemek
kasigi
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200 gr

10gr

8

2 yemek
kasigi
200 ml
500 mi
6 yemek
kasigi
0,25 tath
kasigi

2

A
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kusbasi geyik eti
kip kiip dogranmis
domuz pastirmasi
bitkisel yag

kirmizi dolmalik biber
havuc

beyaz havuc (veya yer
elmasi)

sogan

dis sarimsak

mantar (6rnegin kanlica,
porcini veya kultir
mantari)

kuru porcini mantari
kuru erik

domates salcasi

kirmizi sarap

av eti suyu veya et suyu
Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
kimyon tohumu (bitin
veya 0gutilmis)

defne yapragi

tane yenibahar

tane ardic tohumu

Hamur toplari (dumpling) icin:

1dilim

250 gr
0,5 tath
kasigi
125 ml

dilim tam bugday ekmegi
veya tost ekmegi

un

tuz

sut

HAZIRLANIS

Adim1

For the goulash:

600 gr kusbasi geyik eti - 125 gr kup kip
dogranmis domuz pastirmasi - 2 yemek kasigi
bitkisel yag - 1 kirmizi dolmalik biber - 2 havuc - 2
beyaz havuc (veya yer elmasi) - 2 sogan - 1 dis
sarimsak

Yagi kalin tabanli bir tencereye alin, geyik eti ve
domuz pastirmasini ekleyip kavurun 8-10 dakika
pisirin. Biber, havuc, beyaz havuc ve sogani kiip
dograyin; sarimsagl ince dograyin ve tencereye
ekleyin. Ara sira karistirarak yaklasik 8 dakika
pisirin.

Adim 2

200 gr mantar (6rnegin kanlica, porcini veya kiiltiir
mantari) - 10 gr kuru porcini mantari - 8 kuru erik
- 2 yemek kasigi domates salcasi - 200 ml kirmizi
sarap - 500 ml av eti suyu veya et suyu - 6 yemek
kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
- 0,25 tath kasigi kimyon tohumu (biitiin veya
oglitilmis) - 2 defne yapragi - & tane yenibahar -
&4 tane ardic tohumu

Taze mantarlar 2 cm’lik parcalar halinde dograyin,
kuru mantarlari islatip dograyin. Kuru erikleri 1 cm
kiipler halinde dograyin ve hepsini gulasa ekleyin.
Kisa bir sure icin soteleyin, ardindan domates
salcasini ekleyip bir sure pisirin. Kirmizi sarap, et
suyu ve Kikkoman Soy Sauce’u ekleyin. Kimyon,
defne yapragl, yenibahar ve ardic taneleriniilave
edin, karistirin. Kaynadiktan sonra kapagini kapatin
ve ara sira karistirarak yaklasik 1,5 saat kisik ateste
pisirin.

Adim 3
Hamur toplari (dumpling) :
1 dilim tam bugday ekmegi veya tost ekmegi - 250
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0,5 kiip yas maya (21 gr)

0,5 tath seker

kasigi

1 yumurta sarisi

Ek olarak:

1dilim dilim tam bugday ekmegi
0,25 tath  taze cekilmis karabiber

kasigi

0,25 tath  toz kirmizi biber
kasigi

0,5 tath kuru mercankosk
kasigi

0,25 demet demet diiz yaprakli

maydanoz

gr un - 0,5 tath kasigi tuz - 125 ml siit - 0,5 kiip
yas maya (21 gr) - 0,5 tath kasigi seker - 1
yumurta sarisi

Ekmegi kiip dograyin. Un, tuz, sit, ufalanmis maya,
seker ve yumurta sarisini purizsiz bir hamur
haline getirin. Ekmek kiplerini hamura ekleyin,
Uzerini ortlp sicak bir yerde yaklasik 1 saat
mayalanmaya birakin. Hamuru uzun bir rulo haline
getirin ve kaynar suyun buharinda veya buharli
pisirme aparatinda yaklasik 20 dakika pisirin.

Adim 4

1 dilim dilim tam bugday ekmeg;i - 0,25 tath kasigi
taze cekilmis karabiber - 0,25 tath kasigi toz
kirmizi biber - 0,5 tath kasig1 kuru mercankosk -
0,25 demet demet duz yaprakli maydanoz

Ekmek diliminin kabuklarini kesin, kiiclik parcalara
ayirin. Gulasi koyulastirmak icin ekleyin. Karabiber,
kirmizi biber ve mercankaoskle tatlandirin.
Maydanozu yikayip kurulaymn, yapraklarini
ayiklayin. Hamur rulolarini dilimleyin, gulasla
birlikte tabaklara alin, maydanozla susleyin ve
servis edin.
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