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

>i Stroganoff Dana Kasesi
Toplam 32 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 8/10

Stroganoff dana kasesi, dana etini mantar ve krema ile buluşturarak zengin, yumuşak ve rahatlat1c1 bir Rus 
usulü ana yemek yapar.

Malzemeler

• 500 gr Dana jülyen

• 250 gr Mantar

• 1 su bardağ1 Krema

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Dijon hardal1

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana jülyeni tereyağ1nda h1zl1ca mühürleyin.

2. Soğan ve mantar1 ekleyip mantar suyunu çekene kadar pişirin.

3. Tuz, karabiber ve hardal1 kar1şt1r1n.

4. Kremay1 ekleyip k1s1k ateşte koyulaşt1r1n, sos kesilmesin.

5. S1cak pilav veya patatesle hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kremay1 ateşin son bölümünde eklemek sosun kesilmesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine taze soğan halkalar1 ve ince k1y1lm1ş maydanozla renk katarak tabağ1 tamamlay1n.

Alerjenler

Süt Hardal
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