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BEEF STROGANOFF

800 gram kontrafile

3 yemek kasi§i zeytinyadi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 adet orta boy kuru sodan
2 dis sarimsak

200 gram mantar

1 adet renkli dolmalik biber
1 adet defne yapragi

1 yemek kasigi un

5 adet kornison tursu

1 yemek kasigdi hardal

1,5 su bardagi sicak et suyu
1 cay kasigi tuz

Yarim cay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber
1 paket krema

Smetana igin:

1 paket ¢ig krema

1 kilogram stizme yogurt

2 cay kasi§i tuz

Oncelikle smetana yapimi ile baglayin.

Genis bir kaba stizme yogurdu, ¢ig kremay!i ve tuzu ekleyip tahta kasikla ya da elektrikli ¢irpici ile iyice karistirin.
Hafif koyu bir kivama geldiginde yodurdu cam kaseye koyun ve buzdolabina yerlegtirin.

BUtln halde satin aldiginiz kontrafileyi ince uzun seritler halinde kesin.

Kuru sogani ortadan ikiye béldikten sonra ince ince piyazlik dograyin.

Sarimsaklari ezdikten sonra kiiglk kipler halinde kesin.

Ortadan ikiye kestiginiz renkli dolmalik biberin ¢ekirdeklerini temizleyin ve uzun ince seritler halinde dograyin.
Salatalik tursularini biberlerle uyumlu olacak sekilde kesin.

Mantarlari ince ince dilimleyin.

Zeytinyagini d6kim bir tavada kizdirin.

Julyen seklinde dogranmis etleri, yliksek ateste renk alana kadar soteleyin.

Kavrulan etlere piyazlik dogranmis kuru sogan ve sarimsaklari ekleyin, hafif bir renk alana kadar soteleme
islemini strdtrin.

Defne yapragini bu agsamada etlere ekleyin.

Un ve dogranmis dolmalik biberleri katin.

Kivam alana kadar karistirarak kavurun.

Hardali, sicak durumda olan et suyu ile karistirdiktan sonra tavaya aktarin.

Tuz ve taze cekilmis tane karabiberi katin.

Kapagini kapattiginiz tavada, koyu bir sos halini alana kadar etlerle birlikte pisirin.

Aromasini veren defne yapragini yemekten alin.

Ince ince dilimlenmis mantarlari, sosun parlaklik kazanmasi ve kivam almasi icin tereyagini ilave edin 2-3 dakika
kadar kavurun.

Son olarak etin suyu ile kivamini agip, ilistirdiginiz krema ve dogranmig salatalik tursularini katin.

Kisik ateste 10 dakika kadar pisirme islemini strdrin.

Pisirme islemini tamamladiginiz beef stroganoff yemeginizi hazirladiginiz smetana ile servis edebilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bifstrogonof-vt3955

© lezzetler.com tarif no:145623 « adi:Beef Stroganoff « gdnderen:ay i1si1g1 « indirme tarihi:16.10.2025 - 21:32


https://img.lezzetler.com/yuklenen4/beef-stroganoff-145623.jpg
http://www.tcpdf.org

