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BEEF STROGONOF

Milli Egitim Bakanhg

Dana Bonfile (2 kg)

Kiltir mantari (500 gr)

Un (3 yemek kasidr)

Sogan (2 adet blylUk boy)

Krema (2,5 kiicUk paket/500 gr)
Kirmizi sarap (1 S.B./arzuya gore)
Hardal (yarim ¢orba kasig)

Et suyu veya su (2-3 S.B. dana et suyu)
Zeytinyadi (yarim su bardagi)
Tereyadi (150 gr)

Limon suyu (1 yemek kasigi)

Tuz (1 tath kasidr)

Bonfile etin ylizeyindeki yag ve sinir parcalari varsa énce bigakla etin sekline zarar vermeden bu yag ve sinir
parcalarini alin.

Eti dnce biftek sekliginde ve kalinhidinda dilimleyin ve et dévecegdi ile ok az déviin.

Ddévulmis et pargalarini bir parmak genigliginde/kalinliginda (1cm eninde ve 3-5cm boyunda) gubuk seritler
halinde keskin bir bigakla dograyin.

Beef strogonof yemegin 6zelligi geredi, et mutlaka cubuk seritler halinde dogranmalidir. Diger et yemeklerinden
ayrilan en 6nemli dzelligi budur. Bu ylzden asla eti kugbasi dogramaya ¢alismayiniz.

Dograma isleminden sonra sira marina malzemelerinin hazirlanmasina gelir. Etiniz dinlenmis, kaliteli ve
yumusak et ise, eti marina etmeye Ilzum yoktur. EJer etiniz kaliteli et degil ve sert ise, ete marina islemine
uygulamanizda buyUk fayda vardir.

Etin marine ediniz, eti marina etme islemi tamamlandiktan sonra, et amacina uygun pisirmeye alinir.
Mantarlar az kirli ise nemli bir bezle veya k&git havluyla silin; ¢ok kirli ise yikayin.

Mantarlari ve klasik mantar seklinde bigak sirti kaliniginda dograyin.

Soganlari soyup julyen/incecik dograyin.

Gabuk yanmayan bir yayvan tavaya yagi koyup isitin.

Eti orta ateste sotelemeye baslayin. Bonfile et parcalarini asir kavurmaktan kagininiz; aksi takdirde etiniz
suyunu kaybeder ve lezzeti diger.

Etler biraz kavrulunca soganlari ilave edip soteleme islemine devam edin.

Soteleme igleminin yarisi tamamlaninca dogradiginiz mantarlari ilave edin.

Mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavurma iglemine devam edin.

Suyunu ¢eker cekmez tereyagini, unu, tuzu ve karabiberi ilave edin.

Sarabi ilave edip alkolliniin ugmasi i¢in biraz daha kavurun. (Bu arzuya kalmig)

Olgulu sicak et suyunu veya normal suyu ve hardali ilave edip karigtirin.

Bu asamadan sonra ocagin atesini en diislk seviyeye getirip 5 dakika daha pigirin.

Kremayi ve 1 yemek kasiJi limon suyunu ilave edip iyice karistirip 1-2 dakika i¢inde ocagdinizi kapatin. Kremayi
ilave ettikten sonra sakin pisirmeye ve kaynatmaya devam etmeyiniz; aksi takdirde krema kesilir ve yemeginiz
amacina ulasamaz.

Lezzetini ve tuzunu kontrol edin.

Pisirme tamamlandiktan sonra, beef strogonof ana yemegini dekor tabagina alin.

Strogonof[?u sebze ve nisasta garnitiirleriyle (glaze edilmig Briiksel lahanasi, elma dilimi patates, spagetti)
resimde gérdigundz gibi sUsleyip sicak olarak servis edin.
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