GOULASH HONGROIS

Ingrédients pour 4 personnes :

- Jarret de bœuf ou joue de bœuf (600 g) 

- 1 petit os à moelle (facultatif) 

- Une brique ou boite de tomates concassées 

- 1 c à soupe de concentré de tomates

- 1 bon verre de vin rouge 

- 3 carottes 

- 2 oignons (400 g) 

- 1 bon litre de bouillon de bœuf 

- 4 c à soupe de paprika 

- Sel, poivre, 

- Origan (facultatif)

Couper les oignons en rondelles, les faire revenir dans un peu d’huile.

Ajouter alors la viande de bœuf, coupées préalablement en dés.

Mettre le paprika, puis les carottes et laisser cuire l’ensemble quelques  instants. 

Ajouter l’os à moelle (facultatif) les tomates concassées, le vin, le jus de bœuf, 

Rectifier l’assaisonnement et laisser mijoter au moins 6 heures.

Ce plat est encore meilleur préparer la veille. 

Servir avec des spätzles / nokedlis (pâtes hongroise) 

PS : En Hongrie, le goulasch se fait très souvent en mélangeant la viande de bœuf avec la viande de porc (moitié/moitié) 

C’est un plat très gouteux et parfumé. 

