
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Beef Stroganoff Klasik
Toplam 45 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~470 kcal Açl1k bar1 9/10

Klasik Rus stroganoff ince dana dilimlerini mantar ve ekşi kremal1 sosla yumuşak bir tabağa taş1r.

Malzemeler

• 600 gr Dana bonfile

• 300 gr Mantar

• 200 gr Ekşi krema

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Et suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Dijon hardal1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana etini ince şerit doğray1p tuz, karabiber ve az unla kaplay1n.

2. Eti geniş tavada 5 dakika mühürleyin, parçalar üst üste gelmesin diye.

3. Mantar ve soğan1 ayn1 tavada 10 dakika suyunu çekene kadar pişirin.

4. Et suyu, hardal ve mühürlenen eti tavaya al1p 6 dakika kaynat1n.

5. Ekşi kremay1 k1s1k ateşte ekleyip 5 dakika 1s1t1n, sos kesilmesin.

PÜF  NOKTASI

Eti ince şerit doğray1p yüksek ateşte k1sa mühürleyin; sos içinde sertleşmez.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na tereyağl1 erişte ya da patates püresi koyup s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten Hardal
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