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BEEF STRAGONOF

600 gr dana bonfile

300 Gr. kiltir mantar

1 bas blyutk sogan 100 gr. kadar
1 Yemek kasigi kadar un

2 gorba kagsidi hardal

1 cay bardagi kirmizi sarap

1 ¢corba kasigi domates salgasi
3 - 4 damla limon suyu

2 corba kasigi krema

2 corba kasiJi siviyagi

1 bardak sicak su

3 dig sarimsak

Tuz

Karabiber

Dana bonfileleri 1-1,5 cm. genigliginde uzun uzun parmak gibi dograyin, iyice minik dogranip ezilmig
sarimsaklarla etler bir glizel ovulur ve soganlari da piyaz gibi ince uzun dograyin. Tavaya yag koyup isitin. Et ve
sogani tavada sote edin soganlar yanmasin. Etler suyunu ¢ekince Ince ince dogranmis mantarlari ilave edin.
Mantarlar suyunu gekene kadar kavurma islemine devam edin. Suyunu ¢eker gekmez unu, tuzu ve karabiberi
serpistirin. Unun topaklanmamasina dikkat edin. Sarabi ilave ederek alkolliniin ugmasi i¢in biraz daha kavurun.
lyice kanigtirdiktan sonra kremayi ekleyin, biraz karigtirdiktan sonra sicak suyu ve hardali ilave edin. Su da
eritilmis salgayi da ilave edin. 3-4 damla limon suyu damlatin. Sonrasinda ocagi kisip bir tasim (4-5 dk. kadar)
pismeye birakin.

Not: icinde krema oldugu i¢in sonradan isitiimasi iyi olmaz. Onun igin yenilecegdi zaman yapilmasi gerekir.
Kremasiz yapip yenilecedi zaman isitip krema o zaman yapip konulabilir.
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