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BEEF STROGANOFF

750 gr. kontrfile, ince seritler halinde kesilmis
1 adet kuru sogan [?] ince yemeklik dogranmig
1 dis sanmsak [?] ince dilimlenmig

4 muskat rendesi

Zeytinyag!

Tuz

Karabiber

2 su bardagi su

1 yemek kasigi hardal

8[2 10 adet mantar

1 yemek kasigdi tereyadi

150 gr. krema

1 su bardagi su

8[?] 10 adet kornison tursu

Eti ince seritler halinde kesin.
Sogani yemeklik dograyin. Sarimsagi ince kiyin. Mantarlari temizleyip ince dilimleyin.

Genis bir tavada zeytinyagini kizdirin. Etleri ilave edip, rengi dénene kadar ¢evirin. Ardindan yemeklik
dogradiginiz sodan, sarimsak, muskat rendesi, tuz ve karabiberi ilave edin. Atesin altini biraz kisin ve soganlar

yumusayincaya kadar pisirin.

Hardali ve suyunu ekleyip, iyice karistirin. ince kesilmis kornigon tursuyu da ekleyip. Kapagini kapatin ve

pismeye birakin.

Etler yumusayip, suyunu biraz gekince mantarlari ekleyin. Kalin bir sos kivamina gelene kadar pisirin. 1 yemek

kasiJ! tereyagdi ilave edin ve karistirin.

Bir karistirma kabinda krema ve 1 su bardagi suyu karistirin. Etlere ekleyin ve 10 dakika daha kisik ateste

pisirin. Sicak servis edin.
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