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BEEF STROGANOF

750 gr yada 1 kg bonfile (parmak inceliginde dogranmis)
90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

250 gr mantar (yikanip temizlenerek saplari kesilmis)
200 gr (1 su bardag) aci krema

2 tath kasig hardal

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Bonfileleri genigligi 6 mm'lik, uzunlugu 5 sm'lik seritler halinde kesiniz. 4 ¢corba kasigi tereyagi orta ateste genis
bir tavada 1sitiniz. Sodanlar ekleyip 5 dakika, renkleri kahverengilesene kadar sote ediniz.

Mantarlari tavaya ekleyip, tavadaki yad azalmigsa biraz daha tereyadi koyarak 3 dakika pigiriniz.

Mantarlari ve sodanlar delikli bir kepgeyle tavadan alip, bir tabaga yerlestirerek kenara birakiniz. Kalan tereyagi
tavaya koyup harli ateste eritiniz. Serit halinde kesmis oldugunuz bonfileleri tavaya koyup ara sira karigtirarak 4
dakika hafifce kizartiniz.

Pismis mantar ve soganlari, tuzu ve biberi tavaya koyup tim malzemeyi iyice karigtiriniz. Bu son karigimi bir
dakika daha hafif ateste pigiriniz.

Aci kremayi ve hardali ufak bir kaseye koyup ¢irpiniz. Bu kremayi azar azar, her defasinda iyice karigtirarak
tavadaki karisima ekleyip, atesi yikselterek 1 dakika pisiriniz. Sosu kaynamaya baglamak tzereyken, Bof
Stroganof'u atesten alip servis ediniz.

Not: ilk olarak XIX. yy'da Rus soylularindan Stroganof icin hazirlanmis olan bu yemek, aksam yemeklerinde
kizarmig patates yada haglanmig yesil sebze ile servis edilebilir.
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