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

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

İnce dana eti, mantar ve kremal1 sosla haz1rlanan klasik Rus yemeği.

Malzemeler

• 600 gr Dana bonfile

• 300 gr Mantar

• 1 adet Soğan

• 200 ml Krema

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Hardal

• 0.5 su bardağ1 Et suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana etini ince şerit doğray1p tuz ve karabiberle tatland1r1n.

2. Eti yüksek ateşte 4 dakika mühürleyip tabağa al1n.

3. Mantar ve soğan1 ayn1 tavada 6 dakika soteleyin.

4. Hardal ve et suyunu ekleyip 3 dakika sosu kaynat1n.

5. Et ve kremay1 tavaya al1p 10 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Kremay1 kaynatmadan 1s1t1n, sos kesilmesin diye.

7. Stroganoff'u erişte veya pilavla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti tavaya kalabal1k koymay1n; yüksek ateşte mühürlenirse suyunu b1rakmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Tereyağl1 erişte veya pilavla servis edin.

Alerjenler

Süt Hardal

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/dana-stroganoff


