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BOF STROGANOFF (RUS)

Malzeme: (4 kisilik),

700 gr. sigir kontrfilesi (ince dilimler halinde kesilmis),
70 gr. tereyagi,

tuz,

karabiber,

toz kirmizi biber,

125 gr. arpacik sogani (piyaz dogranmisg),

1 su bardag@i taze krema.

50 gr. tereyadi blyilk bir tavada orta ateste eritin. Yag kizinca etleri, tuz, karabiber ve kirmizi biberi serpip 3-4
dakika alt Ust ederek pigirin. Tavayi atesten alip etleri ve pisme suyunu saklayin.

Kalan 20 gr. tereyadi bir bagka blyik tavada orta ateste eritin. Yag kizinca soganlari ilave edip, sik sik
karistirarak 3-4 dakika pisirin. Soganlar pembelesmeye baglayinca diger tavadaki etleri ve pisme suyunu ilave
edip karistirin. Etler iyice i1sininca atesi kisip taze kremayi katin. Atesi iyice kisip karistirarak, 2-3 dakika daha
pisirin. Yemegi isitilmis bir servis tabagina aktarip, hemen servis edin.

Not: Geleneksel bir Rus yemegi olan Bof Stroganoff u degisik bigcimlerde hazirlayabilirsiniz. En yaygin olan bir
diger usil de etlerin kiiglk parmak boyunda kesilmesi ile yapillir.
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