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Beef Stroganoff - Rus Mutfagi
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g dana bonfile

300 g mantar

1 kuru sogan

1 yemek kasigi hardal

1 kutu krema

2 yemek kasigi tereyagi
e 1 su bardagi et suyu
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Hardal, siit ve st Griinleri.

On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Patates pUresi veya eristeyle servis edin.

Yapihsi:
1. Eti mihirleyin:

« ince etleri yiiksek ateste renk aldirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sebzeyi pisirin:

e Sogan ve mantari soteleyin.

2/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sosu hazirlayin:

e Et suyu, hardal ve kremay! ekleyin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Tamamlayin:
e Eti geri koyup kisa stlre pisirin.
e Tarifin 6zgin dokusunu korumak icin ates seviyesini distrmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Eti sosta uzun siire tutup sertlestirmeyin.
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