Goulash 

(Ra-gu Hung Gia Lợi)
4 người ăn

Vật liệu: (xin xem hình 2)
· 1 củ hành tây trung bình (khoảng 50 gram), thái nhuyễn

· 2 củ cà-rốt, rửa sạch, thái mỏng

· 2 củ ngò tây (parsley root), rửa sạch, thái mỏng

· 30-50 gram củ cần tây (celery root, còn gọi là celeriac), rửa sạch, thái hạt lựu (hình 4)

· 6 củ khoai tây trung bình, rửa sạch, thái vuông con cờ (hình 8)
· Bột mì

· Dầu ăn

· Nước lọc

· Gia vị: muối, nghệ, ớt bột Hung Gia Lợi (paprika), hạt carum xay (caraway), tiêu xay, bột nêm Vegeta (tùy thích), lá ngò tây (parsley)

Cách làm nui:

· 2 muỗng canh bột mì (25 gram)

· Một ít bột nghệ cho có màu vàng (tùy thích) 

· Một chút muối

Nhồi phần vật liệu trên với một muỗng canh nước, làm thành một khối bột dẻo, sau đó xé bột ra thành từng miếng nhỏ. Áo miếng bột nhỏ trong bột, ngắt bỏ phần bột vụn (5x5x2 phân) rồi để lên đĩa. Tiếp tục như vậy cho đến khi hết khối bột dẻo. Trong lúc thực hiện, lắc nhẹ đĩa để nui không dính vào với nhau. (hình 11, 12, 13)
Cách nấu súp:

· Trên bếp lửa trung bình, phi hành với 6 muỗng canh dầu ăn (có thể dùng dầu hạt hướng dương) trong một nồi lớn khoảng 10-15 phút cho mềm, đừng để hành ngã sang màu nâu. 

· Sau đó nêm gia vị (hình 6): 3 muỗng cà-phê ớt bột Hung Gia Lợi (vị ngọt, không cay), 2 muỗng cà-phê hạt carum xay nhuyễn, 1/8 muỗng cà-phê tiêu xay. 

· Khuấy đều, rồi thêm vào cà-rốt, củ ngò tây, và cần tây thái vuông. (hình 7)
· Khuấy đều, nấu nhỏ lửa khoảng 10 phút, rồi cho vào khoai tây thái vuông và nấu thêm 5 phút nữa.

· Sau đó cho vào 1 lít nước và nui. 

· Nêm một muỗng cà-phê muối và nửa muỗng cà-phê bột nêm Vegeta (tùy thích). (Vegeta là một loại bột nêm thông dụng, có bột ngọt trong đó.) 

· Nấu nồi súp cho sôi lên thật nhanh, sau đó hầm khoảng 15 phút trên bếp lửa trung bình cho đến khi rau cải chín mềm. (hình 10) 

· Thêm vào nửa lít nước và nấu sôi lên lần nữa. (hình 15) 

· Cuối cùng thái nhuyễn 4-5 lá ngò tây và trộn vào súp. Dùng với bánh mì.

Chú thích:

· Ðây là nguyên văn công thức món goulash mà Sư Phụ đã nếm qua tại Hung Gia Lợi vào tháng 2 năm 2005.

· Gia vị có thể thay đổi tùy theo ý thích của mỗi người, như là số lượng muối và hạt carum. Món này cũng rất ngon nếu thêm vào ít ớt bột cay trong lúc nấu hoặc sau khi nấu, tùy theo khẩu vị của mỗi người. Ðể có hương vị thuần túy Hung Gia Lợi, điều quan trọng là nên dùng bột ớt đặc sản của Hung Gia Lợi. 

· Nếu thích, quý vị có thể thêm vào thịt chay khô loại vụn hoặc vuông, hoặc mì căn (đừng dùng đậu hủ), như vậy sẽ dễ no hơn. (Món goulash truyền thống của Hung Gia Lợi nấu với thịt bò.) 

Thực hiện: Ngâm một nắm tay thịt chay khô với nước lọc hoặc nước có pha bột nêm Vegeta. Khi thịt chay khô thấm đều nước và mềm, dùng tay vắt ráo nước. Cho thịt chay vào nồi ngay sau khi nêm bột ớt vào súp. Trong trường hợp này lượng nước cũng phải được tăng lên: thêm vào 0,3-0,4 lít nước.

· Cũng có thể không cần cho nui vào. Trong trường hợp đó, dùng thêm khoai tây để thay thế cho nui.

· Củ ngò tây (parsley root) có thể không dễ tìm ở Hoa Kỳ. Củ cải trắng (parsnip) gần giống như củ ngò tây, nhưng tốt hơn là không nên dùng để thay thế vì củ cải trắng (parsnip) có vị ngọt mà củ ngò tây không có. Nếu không tìm được củ ngò tây, quý vị có thể dùng nhánh ngò tây thái hạt lựu để thay thế. Khi đã có khái niệm về hương vị của một món goulash ngon, quý vị cũng có thể thay đổi các loại rau cải khác nhau khi nấu món này. 

· Tại Hung Gia Lợi, món goulash thường được dùng làm món ăn chính, nhất là khi được nấu với các chất đạm khiến người ăn dễ no.

Phụ chú:

Thành phần vật liệu trong bột nêm hiệu Vegeta: Muối, rau cải sấy khô (cà-rốt, củ cải trắng, hành tây, cần tây, lá ngò tây), bột ngọt, đường, bột bắp, gia vị, disodium inosinate, riboflavin (màu).

Ở Hoa Kỳ quý vị có thể dùng bột ngọt để thay thế, hoặc tốt hơn là thử tìm một loại bột nêm tương tự. 

Quý vị cũng có thể mua bột nêm hiệu Vegeta tại Hoa Kỳ:

http://malincho.com/vegeta.asp

http://www.amazon.com/exec/obidos/tg/detail/-/B0002KZYMC/sr=35-1/qid=1121609487/ref=sr_35_1/104-9894090-6598311?%5Fencoding=UTF8&n=3604111&s=gourmet-food&v=glance

