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BOF STROGANOF (FRANSA)

350 g sigir bonfilesi (tek parca halinde; battin yaglan alinmis)

2 ¢orba kasigi natlrel zeytinyad

125 g arpacik sogani (ince dogranmig)

125 g mantar

1/2 tath kasigi tane karabiber (dévulmds; ya da tercihen, déviimds tane yesilbiber)

1/4 tath kasigi tuz

5 ¢orba kasiJi sizme yogurt

1/2 tath kasigi hardal (tercihen Dijon hardal)

2 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde kesilmig)
1 klicUk hiyar tursusu (ince seritler halinde kesilmis)

Bonfileyi 5 mm kalinliginda dilimleyip, dilimleri 4 cm boyunda seritler halinde kesin. Mantarlar biraz limon
sikilmis 25 cl. (1 su bardag) su iginde ¢alkalayip, kurulayarak, ince dilimleyin, i¢cinde ¢alkalandiktan suyu, icine
tllbent yerlestirilmis tel stzgecten bir kseye stizerek, bir kenara birakin.

Yapismayan bir tavaya zeytinyadinin 2 tath kasigini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca
arpaciksoganlarini koyup, siksik karistirarak 2 dakika pisirin. Mantarlari ve kaseye stizdiginiz ¢galkalama
suyunu ekleyip, sik sik sarigtirarak, karisim bitin suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Tavay!
atesten alip, mantarlari delikli kasikla bir tabaga ¢ikarin. 2 tatl kasigi zeytinyagdi koyup, tavayi yeniden orta atese
oturtarak, et seritlerinin yarisini ekleyin ve sik sik karigtirarak, hafifce esmerlesinceye kadar (3 - 4 dakika) pisirin.
Tavay atesten alip, et seritlerini delikli kasikla tabaktaki mantarlarin yanina ¢ikarin. Tavaya kalan zeytinyagdini
koyup, yeniden orta atese oturtarak, kalan et seritlerini de hafifce esmerlesinceye kadar pisirin. Tabaktaki
mantarlar ve et geritlerini ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, tuzu ve dévilmus karabiberleri (ya da yesilbiberleri)
serpin.

Kuguk bir kdsede sizme yodurt ile hardal karistirip, tavadaki karisima ekleyerek, karistirin. Domates ve hiyar
seritlerini de ekleyip, iyice karstirdiktan sonra, tavay atesten alin ve bekletmeden servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda ispanakl (yesil) eristeler ve hindiba salatasiyla.
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